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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Negara Indonesia merupakan negara yang perekonomianya masih 
bertumpu pada sektor pertanian. Baik dari sektor pertanian tananaman maupun 
dari sektor pertanian yang sudah melalui pengolahan. Namun disini yang lebih 
ditekankan adalah dari sektor pertanian yang sudah mengalami pengolahan. 
Diversifikasi hasil pertanian di Indonesia terutama untuk olahan hasil 
pertanian perlu selalu dikembangkan dan merupakan salah satu langkah 
penting yang harus dilakukan agar tidak terjadi kebosanan terhadap suatu jenis 
produk makanan tertentu. Adanya diversifikasi makanan ini juga harus tetap 
memperhatikan nutrisi dan gizi agar mencukupi asupan gizi yang dibutuhkan 
oleh masyarakat. 
Ada banyak cara yang dapat dilakukan untuk mengubah suatu hasil 
pertanian agar lebih bervariasi dengan tetap mengutamakan keamanan pangan 
itu sendiri. Pengolahan produk makanan ini juga harus memperhatikan umur 
simpannya dan bagaimana cara untuk mempertahankan umur simpan. Salah 
satu cara yang biasanya dilakukan untuk menambah umur simpan suatu 
produk pangan adalah dengan cara pengawetan.  
Ada banyak sistem pengawetan dilakukan diantaranya adalah 
pengawetan secara fisik, pengawetan secara radiasi, pengawetan secara 
biologis dan pengawetan secara kimia. Sistem pengawetan yang paling banyak 
dilakukan, karena dianggap yang paling murah dan mudah, yaitu : 
1. Dengan nilai pH rendah (umumnya di bawah nilai 5,5) dengan 
penambahan asam organik ataupun asam-asam lainnya, misalnya terhadap 
serealia (jagung, beras, kacang-kacangan). 
2. Dengan larutan garam, misalnya dalam pembuatan ikan asin dan asinan. 
3. Dengan larutan gula, misalnya di dalam pembuatan kue-kue, dodol, 
ataupun manisan. 
4. Dengan fumigasi, misalnya gas etilen oksida, dan propilin oksida. 
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 Pengawetan yang dilakukan oleh Perusahaan Agrindo Boga Santika 
ini adalah pengawetan secara kimia yaitu dengan menggunakan larutan garam. 
Perusahaan Agrindo Boga Santika ini beralamat di  Desa Dalangan, 
Kecamatan Tulung, Kabupaten Klaten, Propinsi Jawa Tengah.   
Bahan baku yang digunakan pada proses pengawetan ini adalah buah 
mentimun. Buah mentimun yang digunakan harus mempunyai kualitas yang 
baik agar kualitas produk akhir yang dihasilkan juga baik. 
Mentimun atau cucumber merupakan tanaman semusim yang bersifat 
menjalar atau memanjat dengan perantara alat pemegang yang berbentuk pilin 
atau spiral, berambut kasar, berbatang basah dengan panjang 0,5-2,5 m. 
perbayakan tanaman ini dapat dilakukan dengan biji. Tanaman ini mempunyai 
sulur dahan berbentuk spiral yang keluar disisi tangkai daun. Berdaun tunggal, 
berwarna hijau, dengan letak berselang seling, dan bertangkai panjang. Bentuk 
daunnya bulat telur lebar dengan pangkal berbentuk jantung yang bagian 
ujungnya meruncing dan bagian tepi bergerigi. Panjang daunnya 7-18 cm 
dengan lebar 7-15 cm. 
Buah mentimun ini biasanya digunakan sebagai sayuran dan sangat 
digemari oleh masyarakat Indonesia. Namun untuk pengembangan buah ini di 
negara Indonesia sendiri masih tergolong sedikit. Petani yang menanam buah 
mentimun juga masih jarang, alasannya karena daya jual mentimun sangat 
rendah. Padahal prospek pengembangan budidaya mentimun secara komersial 
dan dikelola dalam skala agribisnis semakin cerah, karena pemasaran hasilnya 
tidak hanya dilakukan di dalam negeri, tetapi juga diluar negeri. Seperti apa 
yang dilakukan oleh Perusahaan Agrindo Boga Santika, perusahaan ini 
mengekspor hasil pengawetan mentimun yang berupa asinan ke negara 
Jepang.  
Bahan baku utama dapat diperoleh dari petani yang berada disekitar 
lokasi perusahaan. Peralatan yang digunakan dalam proses produksi sudah 
dikalibrasi untuk setiap bulannya. Kemudian buah mentimun siap diolah 
menjadi asinan dengan serangkaian proses. Seperti sortasi, pembelahan, 
penghilangan biji, penggaraman dan pengepakan. Setelah didapatkan hasil 
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akhir yang berupa asinan mentimun, kemudian diadakan pengujian mutu dari 
produk akhir tersebut. Baik dilihat dari segi morfologi, kimia maupun biologi. 
Dan juga dilakukan pengendalian mutu untuk tiap proses pengolahan agar di 
dapatkan hasil yang maksimal. 
 
B. Tujuan  
1. Tujuan umum dari kegiatan magang ini adalah : 
a. Agar mahasiswa memperoleh keterampilan dan pengalaman kerja yang 
praktis secara langsung dapat memecahkan permasalahan yang ada 
dalam kegiatan dibidang pengolahan hasil pertanian. 
b. Meningkatkan pemahaman pada mahasiswa mengenai hubungan 
antara teori dan penerapannya sehingga dapat memberikan bekal bagi 
mahasiswa dalam terjun ke masyarakat. 
c. Meningkatkan hubungan antara perguruan tinggi, pemerintah dan 
perusahaan 
 
2. Tujuan khusus dari kegitan magang ini adalah : 
a. Mengetahui proses produksi asinan timun dihasilkan oleh P.T. Agrindo 
Boga Santika. 
b. Mengetahui proses pembumbuan asinan timun white melon yang 
dihasilkan oleh P.T. Karoma Bumi Wasesa. 
c. Mengetahui kontrol proses asinan timun yang dilakukan oleh P.T. 
Agrindo Boga Santika. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Timun  
Mentimun atau ketimun atau timun (Cucumis sativus L.) merupakan 
salah satu jenis sayuran dari keluarga labu-labuan (Cucurbitaceae) yang 
sudah populer di seluruh dunia. Menurut sejarahnya,tanaman mentimun 
berasal dari benua Asia. Beberapa literatur menyebutkan daerah asal tanaman 
mentimun adalah Asia Utara, tetapi sebagian lagi menduga berasal dari Asia 
Selatan.  
Tabel 2. 1 Kandungan Gizi Buah Timun Tiap 100 Gram Bahan Mentah 
(segar) 
Komposisi gizi Kandungan Gizi 
Energi (Kalori) 12,00 cal 12,00 cal 
Protein  0,60 gr 0,70 gr 
Lemak  0,20 gr 0,10 gr 
Karbohidrat  2,40 gr 2,70 gr 
Serat  0,50 gr -  
Abu  0,40 gr -  
Kalsium  19,00 mg 10,00 mg 
Fosfor  12,00 mg 21,00 mg 
Kalium  122,00 mg -  
Zat besi  0,40 mg 0,30 mg 
Natrium  5,00 mg -  
Vitamin A  0 S.I 0 S.I 
Vitamin B1 0,02 mg 0,03 mg 
Vitamin B2 0,02 mg -  
Niacin  0,10 mg -  
Vitamin C 10,00 mg 8,00 mg 
Air  -  96,10 gr 
Sumber : Direktorat Gizi Depkes R.I. (1981) dalam Rukmana (1994). 
Mentimun atau cucumber merupakan tanaman semusim yang bersifat 
menjalar atau memanjat dengan perantara alat pemegang berbentuk pilin atau 
spiral, berambut kasar, berbatang basah dengan panjang 0,5-2,5 m. 
Perbanyakan tanaman ini dapat dilakukan dengan biji. Tanaman ini 
mempunyai sulur dahan berbentuk spiral yang keluar di sisi tangkai daun. 
Berdaun tunggal, berwarna hijau, dengan letak berselang-seling, dan 
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bertangkai panjang. Bentuk daunnya bulat telur lebar, bertajuk 3-7, dengan 
pangkal berbentuk jantung yang bagian ujungnya meruncing dan bagian tepi 
bergerigi. Panjang daunnya 7-18 cm dengan lebar 7-15 cm.  
Buah mentimun muda untuk sayuran, asinan atau acar umumnya 
dipanen 2 – 3 bulan setelah tanam. Waktu pemanenan sebaiknya dilakukan 
pada pagi hari sebelum pukul 09.00, karena bobot buah pada saat pagi hari 
masih dalam keadaan optimal, akibat adanya penimbunan zat makanan pada 
malam hari dan mentimun belum terkena sinar matahari. Dengan demikian, 
pada mentimun belum terjadi penguapan (Prahasta, 2009). 
Nilai gizi timun tidak tinggi tetapi merupakan sayuran yang paling 
banyak disukai. Pemuliaan tanaman timun ditujukan untuk memperoleh 
varietas hibrida yang hanya berbunga betina ini. Varietas yang bersifat 
heterois di dapat dari manipulasi tanaman berbunga betina ini. Pada saat buah 
belum masak kulitnya berduri (Ashari, 1995). 
Timun Jepang dapat diolah menjadi berbagai olahan untuk 
mempertahankan kualitasnya. Salah satu hasil olahan timun Jepang adalah 
asinan timun. Asinan timun dapat diolah menggunakan cara fermentasi. Cara 
fermentasi yang sering dilakukan adalah asinan timun. Asinan timun juga 
merupakan proses fermentasi yang juga menggunakan larutan garam dalam 
keadaan anaerob untuk mencapai rasa asam dan asin yang khas            
(Agoes, 1995). 
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B. Garam  
Dalam industri makanan, fungsi utama dari garam ialah sebagai 
pemberi rasa. Masakan tanpa garam, meskipun diberi bumbu yang banyak 
akan terasa hambar. Garam dalam bentuk larutan mempunyai tekanan 
osmotik tertentu. 
Tekanan osmotik ini akan tergantung dari jumlah dan ukuran molekul-
molekul dalam larutan. Persenyawaan seperti gula, mempunyai molekul yang 
besar dan tekanan osmotik rendah. Sedangkan garam yang molekulnya relatif 
lebih kecil, dalam konsentrasi yang sama dengan larutan garam mempunyai 
tekanan osmotik yang lebih besar (Hudayana, 1983).  
Garam memberi sejumlah pengaruh bila ditambahkan pada jarigan 
tumbuh-tumbuhan yang segar. Pertama garam akan berperan sebagai 
penghambat selektif pada mikroorganisme pencemar tertentu. 
Mikroorganisme pembusuk atau proteolitik, adalah yang paling mudah 
terpengaruh walau dengan kadar garam yang rendah sekalipun (yaitu sampai 
6%).  
Garam dapat juga mempengaruhi aktivitas air (aw) dari bahan, jadi 
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dengan suatu metoda yang 
bebas dari pengaruh racunnya. Beberapa organisme seperti bakteri halofilik 
dapat tumbuh dalam larutan garam yang hampir jenuh, tetapi mikroorganisme 
ini membutuhkan waktu penyimpanan yang lama untuk tumbuh dan 
selanjutnya terjadi pembusukan (Buckle, 1985). 
Garam dapur merupakan racun untuk jasad renik. Mikroba perusak 
yang terdapat dalam buah menjadi mati bila ditambahkan garam. Jika 
dikombinasikan dengan asam, daya bunuhnya terhadap jasad renik menjadi 
lebih kuat. Pemakaian garam dapat dengan cara perendaman dalam larutan 
garam. Garam yang digunakan adalah garam dapur biasa atau NaCl. Yang 
penting garam tersebut harus bersih. Garam dapur yang kotor mengandung 
banyak zat-zat yang lain, misalnya : MgCl, CaSO4 atau bahan lainnya. Bahan 
tersebut sangat mempengaruhi mudah tidaknya garam masuk ke dalam bahan 
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yang akan diolah. Rasa dan warna produk yang dihasilkan juga akan 
terpengaruh (Satuhu, 1994). 
 
C. Air  
Air merupakan suatu kebutuhan yang tidak dapat ditinggalkan untuk 
kehidupan manusia, karena air diperlukan untuk bermacam-macam kegiatan 
seperti minum, pertanian, industri, perikanan, dan rekreasi. Air meliputi 70% 
dari permukaan bumi, tetapi di banyak negara persediaan air terdapat dalam 
jumlah yang sangat terbatas. Bukan hanya jumlahnya yang penting, tetapi 
juga mutu air diperlukan untuk penggunaan tertentu, seperti air yang cocok 
untuk kegunaan industri atau untuk diminum. Oleh karena itu penanganan air 
tertentu biasanya diperlukan untuk persediaan air yang didapat dari sumber 
dibawah tanah atau sumber-sumber dipermukaan (Bukle, 1985).   
Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan manusia dan 
fungsinya tidak pernah dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga 
merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat 
mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan kita. Air 
berperan sebagai pembawa zat-zat makanan dan sisa-sisa metabolisme. 
Kandungan air dalam bahan makanan ikut menentukan acceptability, 
kesegaran dan daya tahan bahan itu. Selain merupakan bagian dari suatu 
bahan makanan, air merupakan pencuci yang baik bagi bahan makanan 
tersebut atau alat-alat yang akan digunakan dalam pengolahannya. Sebagian 
besar perubahan-perubahan bahan makanan terjadi dalam media air yang 
ditambahkan atau yang berasal dari bahan itu sendiri (Winarno, 1977).  
Di samping terdapat dalam bahan makanan secara alamiah, air terdapat 
bebas di alam dalam berbagai bentuk. Air bebas ini sangat penting juga dalam 
pertanian, pencucian dan sanitasi umum maupun pribadi, teknologi pangan 
dan sebagai air minum. Salah satu pertimbangan penting dalam penentuan 
lokasi pabrik pengolahan bahan makanan adalah adanya sumber air yang 
secara kuantitatif cukup maupun secara kualitatif memenuhi syarat. Dalam 
pabrik pengolahan pangan, air diperlukan untuk berbagai keperluan, misalnya 
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: pencucian, pengupasan buah, penentuan kualitas bahan (tenggelam atau 
mengambang), bahan baku proses, medium pemanasan atau pendinginan, 
pembentukan uap, sterilisasi, melarutkan atau mencuci bahan sisa, 
perlindungan terhadap kebakaran dan keperluan-keperluan lainnya 
(Sudarmaji, 2003). 
Air merupakan salah satu bahan yang paling penting dalam industri 
pangan, karena air digunakan dalam berbagai kegiatan. Sebagian besar dari 
penggunaan tersebut memerlukan persyaratan atau standar mutu sendiri. pada 
umumnya air memenuhi standar minum cukup baik untuk memenuhi 
persyaratan industri (Winarno, 1986). 
 
D. Kazusuke  
Sake adalah minuman beralkohol yang berasal dari Jepang. Produk ini 
berwarna kuning pucat jernih. Pada awal pengolahannya sake dibuat secara 
tradisional dalam skala industri rumah tangga. Nampak keruh karena tidak 
dilakukan penjernihan. Bahan baku utama pembuatan sake adalah beras 
merah. Kadar alkohol yang dimiliki oleh sake sekitar 15 – 16%. Limbah dari 
sake inilah yang disebut kasu. Perusahaan di Jepang telah membudidayakan 
kasu ini sebagai bahan baku pembuatan asinan timun. Peran kasu adalah 
sebagai bumbu dan pengatur garam. Berikut ini adalah komposisi yang 
terkandung dalam kasu : 
Tabel 2.2 Komposisi Kazusuke 
Komponen Jumlah 
Glukosa (total) % w/v 4,2 
Glukosa (terfermentasi) % w/v 3,46 
Asam mg/100ml 1,52 
Total asam  
Asam organik mg/100ml 115,22 
Asam glutamate mg/100ml 20,23 
Total nitrogen % w/v 0,0726 
Formal nitrogen % w/v 0,0288 
Etanol % w/v 15 
Sumber : Direktorat Gizi Depkes R.I. (1981) dalam Suliantri (1990). 
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E. Asinan timun 
Asinan timun merupakan hasil suatu fermentasi yang menggunakan 
larutan garam dan dalam keadaan aerob untuk mencapai rasa asam dan asin 
yang khas. Fermentasi adalah proses perubahan kimia dalam substrat organik 
oleh adanya katalisator biokimia yaitu enzim yang dihasilkan oleh jenis 
mikroba tertentu. Didalam proses pengolahan asinan, garam yang digunakan 
berfungsi untuk menarik air dan zat-zat gizi dari jaringan buah timun. Zat-zat 
gizi tersebut digunakan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat      
(Hudayana, 1983). 
Pikel biasanya dibuat dari timun yang belum masak yang sudah dicuci 
dan dimasukkan dalam tangki berisi larutan garam. Kadang-kadang 
ditambahkan 1% glukosa untuk membantu fermentasi jika mentimun hanya 
berkadar gula rendah. Larutan garam yang ditambahkan dapat berkisar dari 
8% NaCl sampai 10,5% NaCl tergantung dari pembuatan dan kebutuhan 
untuk menekan pertumbuhan bakteri pembusuk yang mungkin ada pada 
mentimun. Mentimun-mentimun tersebut diletakkan di bawah permukaan 
larutan dan fermentasi dapat mulai berlangsung. Garam ditambahkan dengan 
interval satu minggu untuk mancapai kadar garam larutan akhir 16%. 
Fermentasi pada dasarnya adalah laktat dan memakan waktu antara 6 – 9 
minggu tergantung pada penambahan garam dan suhu. Bakteri berbentuk 
batang, gram negatif yang tidak diinginkan biasanya tumbuh lebih dulu 
(Pseudomonas) tetapi mikroorganisme ini segra dikalahkan oleh Leuconostoc 
mesenteroides, Streptococcus faecalis, dan Pediococcus cereviae. 
Selanjutnya jenis Lactobacillus plantarum yang lebih tahan terhadap asam 
dan garam akan tumbuh dan berperan menyelesaikan proses fermentasi 
(jumlah total asam tertitrasi adalah 0,60 – 0,80%). Khamir kadang-kadang 
tumbuh baik pada permukaan atau di dalam larutan yang mengakibatkan 
pembusukan dengan merusak asam laktat yang dihasilkan bakteri. Variasi 
dari bagian produksi dasar ini termasuk peambahan bumbu-bumbu dan 
campuran rempah-rempah ke dalam larutan garam untuk member pikel yang 
renyah (Bukle, 1985).   
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Pikel adalah sayur-sayuran yang diawetkan dari campuran asam, garam 
dan gula serta berbagai jenis rempah-rempah. Keterampilan dalam 
mencampur gula, garam, vinegar dan berbagai jenis rempah-rempah dengan 
sayur-sayuran menghasilkan tekstur yang padat dan renyah serta cita rasa 
yang tajam. Berdasarkan cita rasanya pikel dikelompokkan menjadi 3, yaitu : 
pikel asin (dill pickle), pikel manis (sweet pickle) dan pikel asin (sour pickle). 
Meskipun pada dasarnya semua jenis sayur-sayuran dapat diolah menjadi 
pikel, pikel yang dibuat dari mentimun adalah jenis pikel yang paling popular 
saat ini (Daulay dan Ansori, 1992). 
  
F. Fermentasi  
Asinan timun merupakan hasil dari proses fermentasi yang 
menggunakan larutan garam dalam keadaan anaerob untuk mencapai rasa 
asam dan asin yang khas. Garam yang diberikan berfungsi untuk menarik air 
dan zat-zat gizi dari jaringan sayuran (Agoes dan Lisdiana, 1995).  
Fermentasi sebenarnya merupakan suatu proses fisiologis dari 
mikroorganisme atau suatu proses metabolisme dimana terjadi perubahan 
kimia dalam substrat organik yang disebabkan oleh adanya aktivitas enzim 
yang dihasilkan oleh mikroorganisme tertentu. Tanpa adanya kontak antara 
mikoorganisme dengan substrat organik. Fermentasi tidak mungkin terjadi. 
Akibat adanya kontak ini, maka dalam substrat terjadi perubahan sifat baik 
fisik maupun kimia. Perubahan tersebut antara lain terjadi perubahan 
penampakan dan cita rasa (Hudayana dan Darajat, 1983). 
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G. Pengemasan  
Pengemasan yang baik dapat melindungi barang segar dari pengaruh 
lingkungan (sinar matahari, kelembaban) dan dari pengaruh-pengaruh lain. 
Pencegahan terjadinya kememaran dari goresan–goresan merupakan hal yang 
sangat penting, karena barang-barang yang mengalami kerusakan mekanik 
dapat ditolak oleh pembeli. Wadah-wadah harus cukup kuat untuk tahan 
penumpukkan dan dampak penaikkan dan pembongkaran muatan, tanpa 
menimbulkan kememaran atau cacat pada barang-barang yang lunak. Wadah-
wadah mungkin perlu dilapisi dengan alas, bantalan, nampan atau kertas 
pembungkus untuk menghindari kerusakan yang disebabkan oleh sentuhan 
dengan permukaan-permukaan kasar atau barang-barang yang didekatnya. 
Luka atau kerusakan-kerusakan yang disebabkan oleh tepi-tepi tajam dapat 
menyebabkan kemunduran mutu yang serius akibat pembusukan atau 
kebocoran yang terjadi kemudian. Pengemasan dapat mengurangi kehilangan 
lembab (pengurangan berat) dan dengan demikian mencegah terjadinya 
dehidrasi, terutama bila digunakan bahan penghalang lengas uap air 
(Hardenburg, 1971). 
Wadah dapat dibagi secara garis besar menjadi dua macam tergantung 
pada penggunaanya : wadah bagian luar atau wadah pengangkutan dan wadah 
untuk konsumen atau wadah penjualan. Tujuan utama dari wadah 
pengangkutan adalah sebagai tempat dan untuk melindungi isinya selama 
pengangkutan dari pabrik sampai ke konsumen. Dalam hal kemasan untuk 
industri, konsumennya dapat berupa pabrik lainnya (Buckle, 1985). 
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H. Sanitasi  
Dalam suatu industri, baik industri besar maupun kecil, kegiatan 
sanitasi merupakan kegiatan yang sangat penting dan perlu mendapat 
perhatian khusus. Industri pengolahan pangan merupakan suatu industri yang 
mengolah bahan baku (hasil pertanian) menjadi produk pangan yang nantinya 
akan dikonsumsi oleh masyarakat. Oleh karena itu, pihak pabrik perlu 
memperhatikan masalah sanitasi pabrik karena erat hubungannya dengan 
keamanan pangan. 
Untuk mengamankan makanan dari hal-hal yang membahayakan 
kesehatan, perlu betul-betul diperhatikan mengenai sanitasi. Penanganan 
makanan secara higienis oleh pekerja sangat penting untuk keselamatan 
konsumen. Kebersihan bahan makanan, alat, ruang, lantai dan tenaga 
pelaksana sangat penting (Tarwotjo, 1998). 
Sanitasi merupakan persyaratan mutlak bagi industri pangan sebab 
sanitasi berpengaruh langsung dan tidak langsung terhadap mutu pangan dan 
daya awet produk serta nama baik atau citra perusahaan. Dalam praktek di 
industri pangan tindakan sanitasi pangan meliputi : pengendalian pencemaran, 
pembersihan, dan tindakan aseptik. Pengendalian pencemaran meliputi 
pembuangan limbah atau sampah dan menjauhi pencemaran. Pembersihan 
dilakukan dengan cara pencucian untuk menghilangkan kotoran yang 
menempel supaya bersih. Sedangkan tindakan aseptik dilakukan dengan 
pembersihan peralatan atau sarana untuk menghindari mikroorganisme 
(Soekarto, 1990).  
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BAB III 
TATA LAKSANA PELAKSANAAN 
 
A. Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Kegiatan magang ini dilaksanakan di dua tempat yang berbeda tapi 
masih dalam satu manajemen. Yaitu di Perusahaan Agrindo Boga Santika 
yang berada di Dukuh Tombol, Desa Dalangan, Kec. Tulung, Kab. Klaten. 
Dan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa yang berada di Dusun Sidotopo, Desa 
Mliwis, Kec. Cepogo, Kab. Boyolali. 
Praktek lapang ini dilaksanakan selama 3 minggu yang terbagi selama 
2 periode waktu, yaitu pada tanggal 1 Februari 2010 – 6 Februari 2010 di 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan pada tanggal 15 Februari 2010 – 27 
Februari 2010 di Perusahaan Karoma Bumi Wasesa. 
 
B. Metode Pelaksanaan Magang 
Pelaksanaan magang yang dilakukan di dua perusahaan ini 
menggunakan metode antara lain : 
1. Pengumpulan data secara langsung  
a. Wawancara 
Pelaksanaan dengan metode ini dilakukan dengan cara 
menanyakan langsung pada pihak dari instansi yang bersangkutan 
untuk mengetahui segala hal yang diperlukan. 
b. Observasi 
Pelaksanaan metode ini dilakukan dengan cara mengadakan 
pengamatan secara langsung mengenai kondisi dan kegiatan yang ada 
di lokasi magang diantaranya : 
1) Observasi tentang penyediaan bahan baku ( timun ). 
2) Observasi tentang cara pengolahan bahan baku dari proses awal 
sampai proses akhir. 
3) Observasi tentang pengendalian mutu dari proses awal sampai 
proses akhir. 
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4) Observasi tentang pengolahan limbah. 
2. Pengumpulan data secara tidak langsung 
a. Studi Pustaka 
Penggunaan metode ini dilakukan dengan cara mencari dan 
mempelajari pustaka dari berbagai sumber yang berkaitan dengan 
mengenai permasalahan-permasalahan yang berkaitan dengan 
pelaksanaan magang.  
b. Dokumentasi  
Yaitu mendokumentasikan dan mencatat data atau hasil yang 
ada selama pelaksanan magang. 
c. Praktik  
Yaitu dengan ikut serta melakukan praktik kerja secara 
langsung dalam setiap kegiatan yang ada di tempat magang, 
diantaranya : 
1) Penerimanaan dan penyediaan bahan baku. 
2) Cara pengolahan bahan baku sampai produk akhir. 
3) Proses pengendalian mutu dari proses awal hingga proses akhir. 
4) Penanganan dan pengolahan limbah. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Keadaan Umum Perusahaan 
1. Sejarah dan Perkembangan Perusahaan 
Perusahaan timun Jepang ini terbagi terbagi menjadi dua, yaitu 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa. 
Perusahaan Agrindo Boga Santika berlokasi di Dukuh Tombol, Desa 
Dalangan, Kec. Tulung, Kab. Klaten. Perusahaan tersebut mengolah bahan 
baku menjadi bahan setengah jadi yaitu dalam bentuk asinan. Untuk proses 
pengerjaaan selanjutnya dilakukan oleh Perusahaan Karoma Bumi Wasesa 
yang berlokasi di Dusun Sidotopo, Desa Mliwis, Kec. Cepogo, Kab. 
Boyolali. Perusahaan ini melakukan pembumbuan terhadap asinan timun 
yang telah diolah terlebih dahulu oleh Perusahaan Agrindo Boga Santika. 
Perusahaan Agrindo Boga Santika sebenarnya merupakan cabang 
dari Perusahaan Prospecta Tunastama yang berlokasi di Sukabumi. Pada 
awalnya tujuan dari didirikannya Perusahaan Agrindo Boga Santika ini 
adalah untuk mendukung Perusahaan Prospecta Tunastama yang bergerak 
dalam bidang ekspor hasil sayuran ke Jepang terutama dalam pengadaan 
bahan baku. Produk yang di ekspor adalah sayuran yang sudah diawetkan 
agar dapat bertahan lebih lama. Salah satu contoh produk sayuran yang di 
ekspor ke Jepang adalah asinan timun.  
Pada tahun 1982 produk asinan timun yang dihasilkan oleh 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dikirim ke Sukabumi untuk dijadikan 
satu dengan produk hasil olahan dari Perusahaan Prospecta Tunastama, 
kemudian baru di ekspor ke Jepang. Mengingat lokasi yang ditempuh 
cukup jauh, maka Perusahaan Agrindo Boga Santika memutuskan untuk 
memisahkan diri dari Perusahaan Prospecta Tunastama dan mengirim 
sendiri produk hasil olahannya melalui Pelabuhan Tanjung Emas.  
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Perusahaan Agrindo Boga Santika resmi berdiri sendiri pada tahun 
1993 berdasarkan surat keterangan S.T.P.I.K No 28/kandep/14/VII/93. 
Luas lahan dari perusahaan ini kurang lebih 8000 m
2
. Pada awal 
pendiriannya, perusahaan ini menemui beberapa kendala diantaranya 
ketersediaan bahan baku yang cukup sulit. Kendala ini disebabkan karena 
petani disekitar perusahaan tersebut belum begitu mengenal mentimun 
jepang dan belum tertarik untuk menanamnya. Kemudian dari pihak 
perusahaan mengambil inisiatif untuk mengadakan penyuluhan terhadap 
petani yang berada disekitar lokasi perusahaan. Para petani diberikan 
penjelasan tentang apa itu timun jepang dan bagaimana cara menanamnya. 
Petani juga diberikan penjelasan tentang berbagai keuntungan yang akan 
diperoleh jika mereka menanam timun jepang. Dari semua penjelasan 
yang diberikan dari pihak perusahaan, maka petani tergerak untuk ikut 
melakukan penanaman timun jepang guna mendukung kelancaran dari 
penyediaan bahan baku. Lokasi penanaman timun jepang tersebut meliputi 
Kec. Tulung, Kec. Polanharjo, Kec. Ceper dan Kec. Karanganom. 
Perusahaan Agrindo Boga Santika hanya memproduksi timun 
dalam bentuk asinan, sedangkan proses pembumbuannya dilakukan di 
Perusahaan Karoma Bumi Wasesa yang berada di Dusun Sidotopo, Desa 
Mliwis, Kec. Cepogo, Kab. Boyolali. Lokasinya yang berada pada 
ketinggian 800 m dpL dengan suhu 20 
0
C inilah yang menjadi alasan 
mengapa dipilih daerah tersebut. Karena pembumbuan yang menggunakan 
kasu membutuhkan udara dingin untuk mendapatkan hasil yang maksimal.  
Luas lahan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa kurang lebih 4000 
m
2
. Perusahaan ini merupakan cabang dari Perusahaan Agrindo Boga 
Santika yang masih dalam satu manajeman yang sama dengan 
kepemimpinan yang sama pula. Kedua perusahaan ini dipimpin oleh 
Bapak Denis Aditya. Selain karena pertimbangan suhu, alasan lain yang 
mendukung dipilihnya lokasi ini adalah jaraknya yang lebih dekat dengan 
pelabuhan sehingga lebih menghemat waktu pengiriman dan juga 
menghemat biaya.   
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2. Lokasi perusahaan 
Lokasi Perusahaan Agrindo Boga Santika dari segi administratif 
terletak di Dukuh Tombol, Desa Dalangan, Kec. Tulung, Kab. Klaten. 
Jarak perusahaan dengan ibukota Kecamatan Tulung kurang lebih sekitar 
13 km, sedangkan jarak perusahaan dari ibukota Kabupaten Klaten sekitar 
14 km. 
Batasan-batasan lokasi Perusahaan Agrindo Boga Santika secara 
umum adalah sebagai berikut : 
a. Sebelah utara berbatasan dengan Desa Gedong Jetis. 
b. Sebelah selatan berbatasan dengan Desa Njeblok. 
c. Sebelah barat berbatasan dengan Desa Majegan. 
d. Sebelah timur berbatasan dengan Desa Ponggok. 
Dasar pertimbangan pemilihan lokasi perusahaan diantaranya 
adalah sebagai berikut : 
a. Lokasi perusahaan yang dekat dengan lahan penanaman timun Jepang 
sehingga mempermudah dalam pengangkutan. 
b. Tersedianya tenaga kerja yang cukup banyak, karena lokasinya dekat 
dengan pemukiman warga yang sebagian besar warganya hanya 
bekerja sebagai ibu rumah tangga dan buruh. 
c. Lokasinya yang srategis dan dekat dengan jalan raya sehingga 
mempermudah dalam pengangkutan. 
Sedangkan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa terletak di Dusun 
Sidotopo, Desa Mliwis, Kec. Cepogo, Kab. Boyolali. Yang menjadi dasar 
pertimbangan pemilihan lokasi perusahaan ini adalah : 
a. Lokasinya yang berada pada ketinggian 800 m dpL dengan suhu 20 0C 
akan memaksimalkan hasil akhirnya. 
b. Lokasinya yang dekat dengan jalan raya sehingga mempermudah 
dalam pengangkutan. 
c. Letaknya yang lebih dekat dengan pelabuhan akan mengefisienkan 
waktu pengiriman. 
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d. Ketersediaan tenaga kerja yang cukup banyak karena dekat dengan 
pemukiman penduduk. 
 
B. Manajemen Perusahaan 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma Bumi 
Wasesa merupakan dua perusahaan yang tergabung dalam satu manajeman 
yang sama. Oleh sebab itu baik struktur organisasi maupun segala peraturan 
yang ada pada kedua perusahaan tersebut juga sama. Tetapi untuk jumlah 
karyawan berbeda.   
1. Struktur Organisasi 
Struktur organisasi untuk kedua perusahaan ini meliputi beberapa 
bagian, diantaranya : direktur, pimpinan perusahaan, wakil pimpinan 
perusahaan, unit maintenance, unit keuangan, unit administrasi, unit proses 
dan unit produksi. Berikut ini adalah gambar struktur organisasi 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
Gambar 4.1 Struktur Organisasi 
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a. Pimpinan Perusahaan 
Pimpinan perusahaan adalah orang yang bertanggung jawab 
penuh secara keseluruhan terhadap segala sesuatu yang berhubungan 
dengan perusahaan sesuai dengan kebijakan-kebijakan yang telah 
ditetapkan oleh manajemen dari perusahaan tersebut. Pimpinan 
perusahaan bertugas memimpin perusahaan yang dikelolanya, 
mengembangkan serta memajukan perusahaan, membuat rencana 
jangka pendek maupun rencana jangka panjang. Pemimpin perusahaan 
juga mengkoordinasi seluruh divisi atau unit, serta melakukan kontrak 
kerjasama dengan pihak importir. 
b. Manajer 
Manajer perusahaan adalah orang yang mempunyai tugas dan 
tanggung jawab membantu pimpinan perusahaan dalam 
mengkoordinasi dan mengawasi semua kegiatan yang dilakukan oleh 
seluruh divisi/unit dari perusahaan tersebut. Kemudian melaporkannya 
kepada pimpinan perusahaan. Manajer perusahaan bertanggung jawab 
langsung terhadap kemajuan perusahaan dan semua kegiatan yang 
dilakukan oleh perusahaan tersebut. 
c. Unit Keuangan 
Unit keuangan bertugas mengatur jalannya keuangan pada 
perusahaan tersebut. Mencatat dan mengawasi keluar masuknya uang 
di perusahaan yang dipergunakan untuk kepentingan perusahaan, baik 
untuk keperluan produksi maupun untuk gaji karyawan. Serta 
membuat pembukuan untuk kemudian dilaporkan pada pimpinan 
perusahaan. Selain itu juga melakukan perencanaan pengeluaran 
mengenai segala sesuatu yang berhubungan dengan perusahaan. Unit 
keuangan juga bertanggung jawab terhadap jalannya semua keuangan 
yang ada dalam perusahaan baik yang diperolah dari penjualan 
maupun keuangan yang berhubungan dengan kredit petani. 
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d. Unit produksi 
Unit produksi bertanggung jawab terhadap semua kegiatan 
produksi yang dilakukan oleh perusahaan tersebut. Mengawasi 
jalannya produksi mulai dari penanaman hingga proses pengolahan 
menjadi produk akhir. Unit perusahaan juga berusaha untuk 
memaksimalkan produk akhir yang dihasilkan agar mempunyai 
kualitas yang baik. Salah satu contohnya adalah dengan memberikan 
pengarahan pada petani tentang teknik budidaya mentimun yang baik 
agar memperoleh hasil yang maksimal. Dalam melakukan tugasnya, 
unit produksi dibantu oleh PPL. 
e. Petugas Penyuluh Lapangan (PPL) 
Petugas Penyuluh Lapangan (PPL) bertugas membantu unit 
produksi dalam memberikan penyuluhan kepada petani mengenai 
segala hal yang berhubungan dengan budidaya mentimun. Petugas 
Penyuluh Lapangan juga membantu petani untuk memecahkan 
masalah yang berkaitan dengan budidaya mentimun. Petugas Penyuluh 
Lapangan bertugas mencari waktu dan menentukan waktu yang tepat 
untuk melakukan penanaman, termasuk menentukan waktu persemaian 
serta mencarikan lahan untuk petani. Petugas Penyuluh Lapangan juga 
melakukan pengawasan terhadap semua kegiatan yang dilakukan oleh 
petani. 
f. Unit Pengolahan 
Unit pengolahan bertanggung jawab terhadap semua kegiatan 
pasca panen buah timun. Mulai dari penerimaan bahan baku sampai 
proses akhir hingga dikemas. Semua kegiatan pasca panen dilakukan 
oleh karyawan. Kepala bagian pengolahan hanya bertugas mengawasi 
jalannya semua kegiatan yang dilakukan oleh karyawan dan juga 
memberikan pengarahan pada karyawan tentang prosedur pengolahan 
yang baik sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh 
perusahaan.  
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Tanggung jawab yang paling besar sekaligus paling berat 
terletak pada unit prosesing, karena kualitas dari asinan timun 
tergantung dari penanganan pasca panennya. Jika produk yang 
dihasilkan mempunyai kualitas buruk, maka semua kegiatan yang ada 
pada perusahaan tersebut akan terhambat. Dan akan menimbulkan 
kerugian bagi perusahaan.  
g. Sopir Perusahaan 
Sopir perusahaan bertugas mengantarkan bibit mentimun yang 
telah disediakan oleh perusahaan pada petani. Setelah musim panen 
tiba, maka sopir akan mengambil buah timun yang sudah dipanen dari 
petani. Kemudian melakukan pengiriman barang ke Cepogo untuk 
dilakukan pembumbuan.  
h. Karyawan 
Karyawan bertugas melakukan proses produksi mulai dari 
melakukan persiapan penanaman, penanaman timun hingga 
pengolahan pasca panen. Karyawan yang terdapat di perusahaan 
dikelompokkan menjadi dua bagian. Yang pertama, petani yang 
bertugas dilapangan. Yaitu karyawan yang bekerja menyiapkan lahan 
pembibitan hingga melakukan penanaman dan perawatan terhadap 
buah mentimun hingga buah siap panen. Yang kedua adalah karyawan 
proses, yaitu karyawan yang bekerja dengan melakukan pengolahan 
pasca panen hingga menjadi produk akhir yang berupa asinan timun.  
2. Ketenagakerjaan  
a. Jumlah karyawan 
Perusahaan Agrindo Boga Santika mempunyai staff dan 
karyawan sebanyak 70 orang. Dimana 10 orang bertugas sebagai staff, 
sedangkan sisanya sebagai karyawan. Perusahaan Agrindo Boga 
Santika mempunyai karyawan sebanyak 60 orang dengan staff 
sebanyak 10 orang. Jumlah karyawan tersebut sudah termasuk 
karyawan lapangan yang bekerja di lahan olahan timun. Untuk 
Perusahaan Karoma Bumi Wasesa mempunyai karyawan yang lebih 
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sedikit jika dibandingkan dengan Perusahaan Agrindo Boga Santika 
yaitu sebanyak 36 orang. 10 orang bertugas sebagai staff, sedangkan 
sisanya sebagai karyawan.  
b. Sistem Perekrutan Karyawan 
Sistem perekrutan karyawan di Perusahaan Agrindo Boga 
Santika dan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa menggunakan sistem 
kekeluargaan. Yaitu dengan menggunakan tenaga kerja yang masih 
mempunyai hubungan kekerabatan dengan karyawan yang sudah 
bekerja di perusahaan tersebut dan berasal dari daerah di sekitar 
perusahaan. Hal yang harus diperhatikan dalam perekruan karyawan 
ini adalah skill yang dimiliki oleh masing-masing orang. Sedangkan 
untuk urusan pendidikan tidak begitu diperhatikan. Kecuali untuk staff 
yang ditempatkan dikantor. Mereka harus mempunyai kemampuan 
yang kompeten dibidangnya.  
c. Sistem Pengembangan Karyawan 
Sistem pengembangan karyawan ini dilakukan dengan tujuan 
untuk meningkatkan kualitas serta kuantitas kerja dari karyawan. Cara 
untuk meningkatkan kualitas kerja karyawan adalah dengan 
mengadakan briefing atau pertemuan setiap satu minggu sekali untuk 
membicarakan tentang keluhan atau kendala yang dialami oleh 
karyawan selama proses produksi berlangsung. Jika terdapat kendala 
selama proses produksi, maka staff yang bekerja di kantor akan 
mengadakan diskusi dengan staff lainnya dan juga pimpinan 
perusahaan untuk mencari solusi atas permasalahan yang sedang 
dihadapi. Cara lain yang digunakan untuk meningkatkan kualitas 
karyawan adalah dengan memberikan penghargaan kepada karyawan 
yang berprestasi berupa kenaikan gaji agar karyawan menjadi lebih 
giat dalam bekerja.  
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Sedangkan untuk meningkatkan kuantitas kerja karyawan 
diakukan dengan cara mengadakan presensi setiap harinya. Untuk 
karyawan yang sering tidak masuk, maka akan diberi nasehat atau 
surat peringatan. Dengan adanya sanksi yang berupa surat peringatan 
ini akan memacu karyawan untuk lebih giat dalam bekerja dan tidak 
membolos untuk kepentingan yang tidak penting. Pimpinan 
perusahaan juga kan melakukan peninjauan langsung ke perusahaan 
setiap satu minggu sekali untuk mengontrol kierja karyawan. Jika 
pimpinan mengetahui adanya karyawan yang tidak giat dalam bekerja, 
maka akan mendapatkan teguran langsung dari pimpinan.   
d. Jam Kerja 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma 
Bumi Wasesa juga menetapkan peraturan bagi karyawan mengenai 
jam kerja. Adapun isi dari peraturan tersebut adalah : 
1) Perusahaan Agrindo Boga Santika 
a) Jam masuk karyawan  
 Semua karyawan masuk kerja efektif mulai hari Senin 
sampai dengan hari Sabtu, kecuali hari libur nasional dan 
peringatan hari raya.  
 Seluruh karyawan harus berada di tempat kerja pada jam 
07.30 WIB dan mempersiapkan peralatan kerja. 
 Seluruh karyawan harus melakukan presensi sebelum jam 
07.30 WIB. 
b) Jam kerja 
 Jam kerja karyawan di Perusahaan Agrindo Boga Santika 
mulai jam 07.30 – 15.30 WIB. 
 Karyawan yang keluar pada jam kerja harus meminta ijin 
terlebih dahulu kepada kepala bagian masing-masing, 
sebelum mendapat ijin dari kantor untuk keperluan 
administrasi, disertai absen. 
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c) Jam istirahat 
 Jam istirahat pertama adalah jam 10.30 – 10.45 WIB, 
sedangkan jam istirahat kedua adalah jam 12.00 – 13.00 
WIB. Untuk hari jumat istirahat kedua dimulai lebih awal 
yaitu pada jam 11.30 – 13.00 WIB. 
 Setelah selesai istirahat, seluruh karyawan harus bekerja 
kembali sesuai dengan tugasnya masing-masing. 
d) Jam pulang 
 Seluruh karyawan pulang kerja pada jam 15.30 WIB. 
 Sebelum pulang, semua karyawan harus absen terlebih 
dahulu. 
2) Perusahaan Karoma Bumi Wasesa 
a) Jam masuk karyawan  
 Semua karyawan masuk kerja efektif mulai hari Senin 
sampai dengan hari Sabtu, kecuali hari libur nasional dan 
peringatan hari raya.  
 Seluruh karyawan harus berada di tempat kerja pada jam 
08.00 WIB dan mempersiapkan peralatan kerja. 
 Seluruh karyawan harus melakukan presensi sebelum jam 
08.00 WIB. 
b) Jam kerja 
 Jam kerja karyawan di Perusahaan Agrindo Boga Santika 
mulai jam 08.00 – 16.00 WIB. 
 Karyawan yang keluar pada jam kerja harus meminta ijin 
terlebih dahulu kepada kepala bagian masing-masing, 
sebelum mendapat ijin dari kantor untuk keperluan 
administrasi, disertai absen. 
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c) Jam istirahat 
 Jam istirahat pertama adalah jam 10.00 – 10.15 WIB, 
sedangkan jam istirahat kedua adalah jam 12.00 – 13.00 
WIB. Untuk hari jumat istirahat kedua dimulai lebih awal 
yaitu pada jam 11.30 – 13.00 WIB. 
 Setelah selesai istirahat, seluruh karyawan harus bekerja 
kembali sesuai dengan tugasnya masing-masing. 
d) Jam pulang 
 Seluruh karyawan pulang kerja pada jam 16.00 WIB. 
 Sebelum pulang, semua karyawan harus absen terlebih 
dahulu. 
e. Sistem Penggajian Karyawan 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma 
Bumi Wasesa memberikan gaji kepada karyawan setiap satu minggu 
sekali yaitu pada hari Sabtu. Pemberian gaji untuk karyawan 
tergantung dari kehadiran karyawan selama satu minggu. Perusahaan 
menerapkan sistem borongan untuk pemberian gajinya. Jadi jika dalam 
satu minggu ada karyawan yang tidak masuk selama satu hari, maka 
gajinya akan dipotong selama satu hari.  
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma 
Bumi Wasesa memberikan gaji kepada karyawannya sebanyak Rp 
24.000 per hari untuk karyawan yang terhitung baru atau karyawan 
kontrak yang hanya bekerja pada saat panen raya. Sedangkan untuk 
karyawan yang sudah bekerja cukup lama, gaji yang diberikan 
sebanyak Rp 26.000 per harinya. 
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f. Hak dan Kewajiban Karyawan 
Karyawan yang bekerja di dua perusahaan tersebut, yaitu di 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma Bumi 
Wasesa mempunyai hak dan kewajiban sebagai berikut : 
1) Hak  
a) Mendapatkan gaji setiap satu minggu sekali. 
b) Mendapatkan jamsostek atau pelyanan kesehatan dari 
puskesmas setempat. 
c) Untuk karyawan di Perusahaan Agrindo Boga Santika berhak 
mendapatkan perlengkapan kerja yang telah disediakan oleh 
perusahaan, khususnya karyawan yang bergerak dalam bidang 
produksi yaitu berupa baju seragam, topi dan celemek. 
Sedangkan untuk karyawan di Perusahaan Karoma Bumi 
Wasesa berhak mendapatkan perlengkapan kerja yang berupa 
seragam kerja, topi, celemek, masker dan sepatu boats. 
d) Mendapatkan tunjangan hari raya. 
2)  Kewajiban  
a) Setiap karyawan berkewajiban untuk melakukan semua tugas 
dan tanggung jawab masing-masing karyawan sesuai dengan 
tugas masing-masing.  
b) Semua karyawan wajib mematuhi semua peraturan yang telah 
ditetapkan oleh perusahaan. 
g. Kesejahteraan karyawan 
Kesejahteraan karyawan di Perusahaan Agrindo Boga Santika 
dan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa dipenuhi melalui kegiatan 
sebagai berikut : 
1) Mendapatkan pelayanan kesehatan yang bekerjasama dengan 
puskesmas setempat.  
2) Mendapatkan tunjangan keluarga. 
3) Bagi karyawan perusahaan yang berprestasi akan mendapatkan 
hadiah yang berupa kenaikan gaji. Besar kecilnya kenaikan gaji 
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yang diberikan kepada karyawan tergantung dari prestasi karyawan 
tersebut.    
4) Mendapatkan tunjangan hari raya.  
 
C. Penyediaan Bahan Baku 
1. Buah mentimun 
a. Jenis buah mentimun 
Jenis mentimun yang digunakan untuk membuat asinan dan 
kazusuke ini adalah mentimun jenis karimori dan white melon. Kedua 
mentimun ini biasa disebut mentimun jepang. Bentuk dari mentimun 
ini lebih ramping dan lebih panjang dari mentimun lokal. Kulitnya 
berwarna hijau gelap, rasa dan teksturnya lebih lembut daripada 
mentimun lokal. Kandungan air untuk mentimun jenis ini juga lebih 
sedikit dari mentimun lokal.  
b. Spesifikasi buah mentimun 
Buah mentimun yang digunakan sebagai bahan baku untuk 
membuat asinan adalah jenis mentimun karimori dan white melon. 
Ciri-ciri kedua jenis mentimun ini adalah sebagai berikut : 
1) Mentimun jenis karimori 
Mentimun jenis ini merupakan salah satu jenis timun 
jepang. Bentuknya agak gemuk tapi lebih kecil dari mentimun jenis 
white melon. Jarak waktu antara penanaman dengan masa panen 
sekitar 35 hari. Untuk satu kali penanaman, mentimun jenis ini 
dapat dipanen sebanyak 20 kali. Waktu panen harus dilakukan 
secara rutin, yaitu sehari sekali. Hal ini dilakukan untuk 
menghindari timbulnya ngenet. Ngenet adalah kerak yang terdapat 
pada ujung buah mentimun karena buah mentimun sudah terlalu 
tua dan terlambat dipanen.  
Dilihat dari kenampakannya, mentimun yang dikatakan 
mempunyai kualitas bagus adalah mentimun yang mempunyai kulit 
halus, tidak terdapat bintik hitam dan berwarna hijau tua. Buahnya 
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segar, dengan bentuk bulat lonjong (oval), tidak berbentuk botol, 
lurus dan tidak bengkok. Kulit buah harus mulus dan tidak ngenet. 
Buah tidak boleh cacat sedikitpun, baik karena luka pada saat 
pemetikan atau saat pengangkutan. Bebas dari kotoran, hama atau 
penyakit.  
 
Gambar 4.2 Timun Jenis Karimori 
2) Mentimun jenis white melon 
Mentimun jenis ini juga merupakan salah satu mentimun 
jepang. Jarak waktu antara penanaman dengan masa panen hampir 
sama dengan mentimun jenis karimori yaitu selama 34 hari, bahkan 
kadang juga sama, yaitu sekitar 35 hari. Untuk satu kali 
penanaman, mentimun jenis ini dapat dipanen selama 10 kali. 
Berbeda dengan mentimun jenis karimori yang dapat dipanen 
sehari sekali, mentimun jenis white melon justru dipanen selama 
tiga hari sekali.  
Waktu panen yang dilakukan selama tiga hari sekali 
bertujuan agar berat dari timun ini sesuai dengan permintaan pasar. 
Jika pemanenan dilakukan setiap hari, maka ukuran dan berat dari 
buah tersebut belum sesuai dengan kriteria yang dibutuhkan oleh 
pasar. Semakin tua umur buah, maka volumenya akan semakin 
besar. Mengingat buah yang dihasilkan untuk sekali penanaman 
cenderung lebih sedikit jumlahnya dibandingkan dengan mentimun 
jenis karimori, maka pemanenan tidak dilakukan setiap hari. Hal 
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ini untuk memenuhi ketersediaan bahan baku sampai musim tanam 
berikutnya.   
Mentimun jenis ini mempunyai ukuran yang lebih besar 
dibandingkan dengan mentimun jenis karimori. Kandungan air 
dalam buah ini lebih besar daripada mentimun jenis karimori. 
Kriteria mentimun white melon yang berkualitas baik dan 
memenuhi syarat bahan baku yang dibutuhkan yaitu : berbentuk 
bulat lonjong, tidak berbentuk botol, lurus atau tidak bengkok. 
Kulit buah mulus dan tidak cacat karena adanya goresan ataupun 
luka. Warna kulit buahnya kuning keputihan dan tidak terdapat 
bintik hitam. Pada ujungnya tidak terdapat kerak atau ngenet.  
Perbedaan antara mentimun jenis karimori dan white melon 
ditinjau dari segi karakteristiknya : 
Tabel 4.1 Karakteristik Buah Segar 
Pembeda Karimori White melon 
Bentuk  Silinder dengan kedua 
ujung bulat 
Silinder dengan  kedua 
ujung bulat 
Ukuran p  = 13-20 cm 
d  = 6,5-8,0 cm 
berat = 260-600 gram 
p = 16-32 cm 
d = 8-10 cm 
berat = 500-1500 gram 
Warna kulit Hijau tua seperti warna 
daun tanamannya 
Putih kehijauan & 
putih kekuningan 
Warna daging Putih susu Putih susu 
Tekstur daging Lebih keras daripada 
tekstur white melon 
Lebih lembut daripada 
tekstur karimori 
Tebal daging ± 2 cm > 2 cm 
Kadar air Lebih sedikit daripada 
white melon (96,80%) 
Lebih banyak daripada 
karimori (97,20%)  
Sumber : PT Agrindo Boga Santika (2009)  
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Gambar 4.3 Timun Jenis White Melon 
c. Sumber pengadaan dan penanganan buah mentimun 
Buah mentimun yang digunakan sebagai bahan baku ini berasal 
dari petani yang berasal dari lingkungan sekitar dan juga beberapa 
diantaranya dari petani yang melakukan kerjasama dengan perusahaan 
ini. Petani-petani tersebut berasal dari daerah Palar, Pokak, Karang 
Anom, Trucuk, Dalangan, Dlimas, Jombor, Pucangan, Drono, 
Karanganyar, Gondang, Jimus, Tombol, Banyudono, Wedi, Ngasem 
dan Jolotundo.  
Petani yang melakukan kerjasama dengan perusahaan ini 
merupakan binaan dari perusahaan tersebut. Sistem kerjasama yang 
dilakukan antara perusahaan dengan petani adalah sistem kontrak. 
Dimana kerjasama ini hanya berlangsung satu kali untuk satu musim 
tanam. Setelah satu musim tanam, maka perjanjian harus diperbaharui 
dengan menyesuaikan harga bahan baku dipasaran.  
Sebenarnya para petani hanya bertugas menanam dan merawat 
mentimun sampai berbuah. Untuk penyediaan bibit mentimun berasal 
dari perusahaan yang diberikan secara cuma-cuma. Begitu pula untuk 
alat yang digunakan, semuanya telah disediakan dari perusahaan. 
Perusahaan juga sudah menyiapkan tenaga lapangan untuk mengawasi 
dan membimbing kerja petani guna mendapatkan hasil panen yang 
memuaskan.  
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Agar ketersediaan bahan baku tetap ada, maka perusahaan 
mengatur waktu tanam mentimun untuk masing-masing petani. 
Dengan begitu maka waktu panen mentimun tiap petani berbeda-beda. 
Dalam satu hari ada dua sampai lima petani yang memanen mentimun. 
Jadwal panen mentimun tersebut, biasanya juga sudah diatur oleh 
perusahaan. Jadi perusahaan tidak akan kekurangan bahan baku untuk 
melakukan produksi setiap harinya. 
Waktu panen mentimun sebaiknya dilakukan pada pagi hari, 
karena bobot buah pada saat pagi hari dalam keadaan optimal akibat 
adanya penimbunan zat makanan pada malam hari dan mentimun juga 
belum terkena sinar matahari. Dengan demikian mentimun yang 
dipanen belum terjadi penguapan yang akan mengurangi bobot dari 
mentimun itu sendiri dan akan menurunkan nilai jualnya. 
Pertimbangan lainnya yaitu, kejelian petani untuk menyeleksi buah 
mentimun yang mempunyai kualitas baik masih sangat bagus. Jika 
waktu panen dilakukan pada siang atau sore hari, maka tingkat kejelian 
petani akan berkurang akibat terik matahari yang terlalu menyengat 
dan juga kondisi fisik petani yang sudah lelah.  
Buah mentimun yang sudah dipanen akan diambil oleh mobil 
yang sudah dipersiapkan oleh perusahaan. Mentimun hasil panen dari 
petani biasanya dimasukkan kedalam karung yang telah diberi nama 
sesuai nama petani yang melakukan pemanenan. Kemudian diletakkan 
dipinggir jalan raya, agar pihak dari perusahaan lebih mudah 
mengambilnya dan tidak perlu turun langsung ke lahan panen yang 
berjarak cukup jauh dari jalan raya. Untuk buah mentimun yang datang 
pada sore hari, tidak dapat diproses langsung. Maka harus dilakukan 
penanganan lebih lanjut. Yaitu dengan mengeluarkan buah mentimun 
dari karung, kemudian diangin-anginkan diatas lantai. Setelah itu 
dilakukan penyiraman menggunakan air bersih agar buah mentimun 
tidak kering dan tidak layu.  
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d. Fluktuasi bahan baku  
Tabel 4.2 Data Ketersediaan Mentimun White Melon Pada Tahun 
2009 
Bulan 
Kelas 
Kelas A Kelas B Kelas C 
Januari  - - - 
Februari - - - 
Maret 500 1.063 62 
April 2.555 6.380 1.161 
Mei 16.083 37.467 5.468 
Juni 18.601 49.564 7.000 
Juli 46.116 84.001 14.133 
Agustus 79.027 147.508 22.415 
September 45.421 102.275 14.932 
Oktober 34.810 76.255 14.859 
November 6.108 24.431 8.472 
Desember 267 892 255 
Jumlah  249.488 529.836 88.757 
Sumber : Laporan Produksi Tahun 2009 ( PT Agrindo Boga Santika ) 
 
 
Tabel 4.3 Data Ketersediaan Mentimun Karimori Pada Tahun 2009 
Bulan 
Kelas 
Kelas A Kelas B 
Januari  9.233 1.646 
Februari 5.220 812 
Maret 19.080 2.274 
April 26.453 4.239 
Mei 20.329 3.596 
Juni 35.357 4.289 
Juli 41.962 8.494 
Agustus 4.884 1.577 
September 92 48 
Oktober 6.620 91 
November 4.373 1.343 
Desember 5.244 1.472 
Jumlah  178.847 29.881 
Sumber : Laporan Produksi Tahun 2009 ( PT Agrindo Boga Santika ) 
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Gambar 4.4 Ketersediaan Mentimun White Melon Pada Tahun 2009 
 
 
Grafik 4.5 Ketersediaan Mentimun Karimori Pada Tahun 2009 
Dari data satu tahun kebelakang yang digunakan sebagai 
sampel untuk melihat pola fluktuasi buah mentimun, didapatkan hasil 
bahwa pola fluktuasi untuk mentimun jenis white melon dan karimori 
tidak stabil atau naik turun. Terjadi kenaikan atau penurunan pada 
bulan-bulan tertentu. 
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Dari grafik ketersediaan timun jenis white melon dapat dilihat 
bahwa pola fluktuasinya naik turun. Jumlah ketersediaan buah timun 
terus meningkat dari bulan April sampai dengan Juni. Peningkatan ini 
terjadi untuk semua jenis timun, baik untuk timun jenis kelas A, B 
maupun C. Namun puncak ketersediaan bahan baku yang paling 
banyak terjadi pada bulan Juli. Ketersediaan bahan baku yang terus 
meningkat antara bulan April sampai dengan Juli disebabkan karena 
pada bulan tersebut intensitas curah hujan tidak begitu sering. 
Sedangkan untuk bulan Agustus sampai dengan Desember, jumlah 
ketersediaan bahan baku cenderung sedikit. Bahkan terus mengalami 
penurunan. Hal ini disebabkan karena curah hujan yang berlebih.   
Jumlah ketersediaan bahan baku untuk timun jenis karimori 
pada kelas A lebih banyak daripada kelas B. Pola fluktuasinya sama 
dengan jumlah ketersediaan timun jenis karimori, namun tidak begitu 
stabil. Jumlah ketersediaan timun white melon yang paling banyak ada 
pada bulan Juli. Dan untuk bulan selanjutnya mengalami penurunan.    
e. Pengendalian mutu buah mentimun 
Pengendalian mutu bahan baku dapat dilakukan dengan cara 
sortasi. Tujuan dilakukannya sortasi ini adalah untuk mengetahui 
kualitas buah. Apakah termasuk dalam kriteria buah yang mempunyai 
kualitas bagus atau buah yang mempunyai kualitas jelek. Pemisahan 
buah berdasarkan kualitas yang dimilikinya kemudian ditempatkan 
dalam kelas yang berbeda-beda berdasarkan ketentuan yang telah 
ditetapkan.  
Kriteria yang ditetapkan untuk mengelompokkan buah dalam 
kelas yang berbeda tergantung dari berat serta panjang buah tersebut. 
Untuk dua jenis mentimun yang digunakan juga mempunyai kriteria 
pengelompokan yang berbeda-beda. Timun yang disortir adalah timun 
yang dimakan ulat, bengkok, berat dan panjang yang tidak sesuai 
dengan ketentuan yang sudah dientukan, kulit tergores atau ada bercak 
hitam, timun yang ngenet, dan memar. Proses sortasi ini dilakukan 
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dengan teliti karena akan berpengaruh terhadap hasil akhir yang akan 
dihasilkan.      
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.6 Contoh Timun Yang rusak 
f. Penyimpanan dan pengangkutan 
Timun merupakan salah satu komoditas yang mudah rusak 
sehingga harus segera dilakukan penanganan untuk menghindari 
kerusakan atau kerugian. Timun yang sudah dipanen oleh petani 
diletakkan kedalam karung untuk memudahkan pengangkutan. Karung 
yang sudah dipenuhi oleh timun kemudian diangkut menuju 
perusahaan menggunakan truk. Setelah sampai di perusahaan, timun 
diangin-anginkan di lantai agar tidak lembab. Kemudian segera 
dilakukan pengolahan untuk meminimalisasi kerusakan timun. 
Pada saat panen raya datang, jumlah timun yang berasal dari 
petani melimpah. Jumlahnya jauh lebih banyak daripada biasanya. 
Banyaknya jumlah bahan baku yang tidak diimbangi dengan jumlah 
karyawan yang sedikit mengharuskan adanya penyimpanan bahan 
baku untuk dilakukan pengolahan pada keesokan harinya. 
Penyimpanan timun dilakukan dilantai yang bersih, timun yang 
disimpan harus disiram dengan air untuk mempertahankan kelembaban 
dalam buah agar kadar airnya tidak berkurang. Waktu penyimpanan 
maksimal untuk timun selama 24 jam. Jika lebih dari itu, maka timun 
akan busuk dan mengalami kerusakan.   
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2. Garam  
a. Jenis garam  
Jenis garam berdasarkan sifat fisiknya dapat dibedakan menjadi 
dua, yaitu garam halus dan garam kasar. Sedangkan jenis garam 
berdasarkan kandungannya dapat dibedakan menjadi dua pula, yaitu 
garam yang mengandung yodium dan garam yang tidak beryodium.  
Untuk proses pengolahan asinan timun yang dilakukan oleh 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma Bumi 
Wasesa menggunakan garam kasar. Penggunaan garam kasar ini 
berlaku untuk proses penggaraman I dan penggaraman II.  
b. Sumber garam 
Garam yang digunakan untuk proses pengolahan asinan timun 
ini diperoleh dari daerah Kudus dan Pati. Garam yang berasal dari 
kedua daerah tersebut diperoleh dengan cara penguapan air laut. Jadi 
ketersediaan garam sangat tergantung dari sinar matahari sebagai 
energi panas. Semakin besar intensitas matahari, maka proses 
penguapan akan semakin cepat. Oleh karena itu pembelian garam 
dilakukan pada musim kemarau. Karena pada musim kemarau 
ketersediaan garam melimpah dan harganya lebih murah bila 
dibandingkan dengan harga garam pada musim penghujan.  
c. Penanganan garam 
Perusahaan Agrindo Boga Santika biasanya melakukan 
pembelian garam dalam jumlah banyak. Hal ini untuk menjaga 
ketersediaan garam pada musim penghujan. Karena pada musim 
penghujan akan lebih sulit untuk mendapatkan garam, disamping itu 
harga garam pada musim penghujan relatif lebih mahal jika 
dibandingkan dengan harga garam pada musim kemarau.  
Untuk mengatasi jumlah garam yang berlebih, maka garam 
yang belum digunakan untuk proses produksi disimpan terlebih dahulu 
dalam gudang yang telah dipersiapkan. Tempat penyimpanan garam 
yang digunakan diberi alas berupa bambu yang disusun sejajar. 
37 
 
Pemberian alas berupa bambu bertujuan agar garam tidak bersentuhan 
langsung dengan lantai. Bila garam bersentuhan langsung dengan 
lantai yang lembab, maka garam akan berair dan menimbulakan bau 
yang tidak enak. Garam-garam ini harus disimpan ditempat tersendiri 
dan jauh dari tempat penyimpanan bahan baku lainnya seperti timun. 
Hal ini dilakukan untuk mengurangi resiko kontaminasi yang akan 
menyebabkan kerusakan bahan baku. 
        
Gambar 4.7 Garam 
3. Air  
a. Jenis air 
Air yang digunakan dalam proses pengolahan asinan timun ini 
adalah sebagai bahan pelarut garam untuk proses penggaraman. 
Disamping itu juga digunakan sebagai sanitasi bagi perusahaan. Yaitu 
untuk mencuci peralatan dan tempat yang digunakan selama proses 
produksi. 
Air yang digunakan oleh perusahaan adalah jenis air sumur. Air 
sumur biasanya mengandung bahan-bahan metal terlarut seperti Na, 
Mg, Ca dan Fe. Jenis air ini sebenarnya tidak begitu cocok digunakan 
untuk pembuatan asinan mentimun. Sebaiknya air yang digunakan 
adalah jenis air lunak yang dapat melunakkan tekstur dari buah timun 
dan akan meningkatkan kualitas timun yang dihasilkan. 
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b. Sumber air 
Sumber air yang digunakan untuk proses produksi maupun 
proses sanitasi ini diperoleh dari sumur yang berada disamping 
perusahaan. Ada tiga buah sumur yang terdapat diperusahaan, 
ketiganya mempunyai kedalaman sekitar 20 meter. Jumlah sumur 
tersebut mampu menyukupi kebutuhan perusahaan akan air.  
c. Penanganan air 
Air sumur yang digunakan untuk proses produksi diambil 
langsung menggunakan selang kemudian dialirkan menuju tempat 
penampungan air yang terbuat dari kayu yang dilapisi dengan plastik. 
Bentuknya hampir mirip dengan peti kayu yang digunakan sebagai 
tempat untuk mengemas asinan. Air sumur ditampung terlebih dahulu 
sebelum digunakan dalam proses produksi maupun sanitasi. 
d.  Kebutuhan air 
Besar kecilnya kebutuhan air yang digunakan untuk proses 
produksi tergantung dari aktivitas produksi yang dilakukan. Jika 
kebutuhan akan larutan garam meningkat, maka kebutuhan akan air 
juga ikut meningkat. Untuk satu kali pembuatan larutan garam 
sebanyak satu drum membutuhkan air sebanyak 200 liter. Selain untuk 
proses produksi, air juga digunakan sebagai sanitasi untuk mencuci 
peralatan yang digunakan selama proses produksi. Kebutuhan air untuk 
sanitasi ini cenderung lebih banyak bila dibandingkan dengan 
kebutuhan air untuk proses produksi. Karena pencucian peralatan yang 
digunakan untuk proses produksi dilakukan selama dua kali dalam 
sehari. Yaitu sebelum dilakukan proses produksi dan setelah proses 
produksi itu berakhir. 
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4. Kazusuke  
Asinan timun jenis white melon masih mengalami proses 
selanjutnya, yaitu proses pembumbuan yang menggunakan kasuzuke atau 
kasu. Kasuzuke yang digunakan mempunyai tekstur yang agak kasar, 
bentuknya seperti pasta berwarna kuning kecoklatan. Kasuzuke terbuat 
dari ampas sisa pembuatan minuman sake. Penggunaan kasuzuke ini 
bertujuan untuk mengurangi kadar garam pada asinan timun yang dapat 
memberikan cita rasa dan aroma yang khas.  
a. Jenis kasu 
1) Kasu H 
Kasu H merupakan kasu baru yang hanya terdapat di 
Jepang dan digunakan untuk pembumbuan terakhir pada asinan 
timun sebelum dikemas. 
2) Kasu C Baru 
Kasu C baru merupakan kasu sisa dari kasu H yang telah 
digunakan untuk pembumbuan timun. Kasu C baru digunakan 
dalam pembumbuan III yang kemudian langsung dipacking. Kasu 
jenis ini berfungsi untuk menurunkan kadar garam sampai dibawah 
14 %. Kasu ini  dikirim oleh Jepang ke Indonesia untuk proses 
pembumbuan asinan white melon. 
3) Kasu C 
Kasu C merupakan sisa dari kasu C baru yang sudah 
digunakan pada pembumbuan III. Penggunaan kasu jenis ini pada 
proses pembumbuan II yang bertujuan untuk menurunkan kadar 
garam pada asinan timun sampai dibawah 17%.  
4) Kasu S 
Kasu S adalah sisa dari kasu C yang telah digunakan pada 
proses pembumbuan II. Kasu S ini digunakan pada proses 
pembumbuan I yang bertujuan untuk menurunkan kadar garam 
sampai 19%.  
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Kasu Z merupakan sisa dari kasu S yang telah digunakan 
pada proses penggaraman I. Kadar garam kasu Z ini paling tinggi 
daripada kadar garam kasu yang lainnya. Limbah kasu ini biasanya 
digunakan sebagai pakan ternak.  
b. Sumber kasu 
Kasu yang digunakan sebagai proses pembumbuan ini 
didatangkan langsung dari Jepang. Pengiriman kasu ini tanpa dipungut 
biaya sama sekali, biaya pengirimannya ditanggung oleh Jepang. 
Pengadaan kasu ini tergantung dari ketersediaan bahan baku di 
perusahaan. Jika persediaan kasu diperusahaan habis, maka dari pihak 
perusahaan akan meminta kiriman kasu dari Jepang. Bila pengiriman 
kasu yang seharusnya sudah datang mengalami keterlambatan, maka 
proses pembumbuan akan terhambat dan akan mempengaruhi proses 
pengiriman ke Jepang. 
c.  Penanganan Kasu 
Kasu yang belum digunakan untuk proses produksi akan 
disimpan diruang penyimpanan. Kasu diletakkan dalam kotak kayu 
yang dilapisi dengan plastik dan ditutup rapat agar tidak dihinggapi 
serangga. Penggunaan plastik yang digunakan untuk membungkus 
kasu akan menghindari masuknya air dan udara yang dapat mengubah 
tekstur kasu. Penyimpanan kasu sebaiknya dijauhkan dari sinar 
matahari dan disimpan pada tempat yang kering agar tidak rusak. 
         
Gambar 4.8 Kazusuke 
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D. Proses Pengolahan  
Proses pengolahan timun yang dilakukan oleh Perusahaan Agrindo 
Boga Santika dan Perusahaan Karoma Bumi Wasesa meliputi beberapa 
proses, diantaranya : proses pengolahan asinan timun dan proses pengkasuan 
atau pembumbuan timun.  
1. Proses Pengolahan Asinan Timun  
Proses pengolahan asinan timun ini dilakukan oleh Perusahaan 
Agrindo Boga Santika. Lokasi perusahaan yang lebih dekat dengan lahan 
penanaman timun inilah yang menjadi salah satu alasan mengapa 
pengolahan timun dilakukan oleh perusahaan ini. Bahan baku yang 
digunakan untuk membuat asinan timun adalah timun jenis karimori dan 
white melon.  
a) Proses Pengolahan Asinan Timun Karimori  
Prinsip pembuatan asinan timun Karimori sebenarnya hampir 
sama dengan proses pembuatan asinan timun pada umumnya. Yaitu 
dengan cara merendam buah timun pada larutan garam sehingga kadar 
air buah timun akan berkurang karena terjadinya peristiwa osmosis. 
Proses pembuatan asinan timun di Perusahaan Agrindo Boga Santika 
meliputi beberapa tahap, diantaranya adalah : sortasi, pembelahan 
buah, penghilangan biji, penimbangan, penggaraman I, penggaraman 
II, penyeleksian, dan pengepakan. Berikut ini adalah diagram alir 
proses pembuatan asinan timun karimori : 
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Gambar 4.9 Diagram Alir Proses Pembuatan Asinan Timun Karimori 
 
 
 
 
 
Buah timun segar 
Sortasi 
Pembelahan  
Penimbangan 
Penggaraman I 
23% berat timun, ± 5 hari 
 
 Penggaraman II 
23% berat timun, ± 1 bulan 
 
 
Penyeleksian  
Asinan timun karimori 
Pengepakan 
Penghilangan biji 
Ekspor 
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Dari skema atau diagram alir proses pembuatan asinan timun 
karimori tersebut dapat dijelaskan sebagai berikut : 
1) Sortasi  
Buah segar yang akan diolah menjadi asinan timun harus 
melalui proses seleksi terlebih dahulu. Tujuan dilakukannya sortasi 
adalah untuk mengelompokkan buah berdasarkan kualitasnya. 
Parameter yang digunakan dalam proses seleksi ini adalah ukuran, 
berat dan kenampakkan. Buah yang diklasifikasikan mempunyai 
kualitas bagus dan lolos seleksi adalah buah yang mempunyai 
kenampakkan bagus. Tidak terdapat bintik hitam pada kulit 
buahnya, warna buah merata dan tidak terdapat luka. Buah harus 
berbentuk silinder, tidak tumpul dan tidak bengkok. Ujung buah 
tidak timbul kerak atau ngenet. Jika ditemukan buah yang cacat 
tapi dari segi ukuran dan berat masih memenuhi standar timun 
yang bagus, maka bagian yang cacat dihilangkan. Kemudian 
bagian yang tidak cacat dapat digunakan sebagai bahan baku. 
2) Pembelahan  
Buah timun yang telah disortasi kemudian dibelah atau 
dipotong menjadi dua bagian. Berat buah timun harus seimbang 
dengan panjang yang dimiliki. Tebal daging buahnya sekitar 2 cm. 
Proses pembelahan timun jenis karimori dilakukan dengan alat 
manual yang terbuat dari besi.  
Buah yang mempunyai ukuran dan berat seimbang dapat 
dibagi menjadi dua bagian sama besar. Sedangkan buah yang tidak 
mempunyai ukuran dan berat seimbang dapat diambil 2/3 bagian 
dari buahnya, sedangkan yang 1/3 bagian lagi masuk dalam limbah 
karena tidak dapat digunakan sebagai bahan baku. Sisa atau limbah 
biah timun akan diambil oleh warga sekitar untuk dijadikan sebagai 
pakan ternak.  
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Buah timun kemudian dikelompokkan menjadi dua kelas 
yang berbeda. Untuk buah timun yang masuk pada kriteria kelas A 
mempunyai panjang minimal 14,5 – 16 cm, diameter 7,5 – 8 cm 
dan berat 600 – 800 gram dan tergolong buah yang normal. 
Sedangkan untuk buah timun yang masuk kelas B mempunyai 
panjang 13 – 14 cm dan berat kurang dari 450 gram.  Untuk buah 
timun yang tidak masuk dalam kriteria tersebut dijadikan sebagai 
pakan ternak seperti unggas.  
              
Gambar 4.10 Pembelahan Timun Karimori 
3) Penimbangan  
Buah timun yang sudah dibelah kemudian diletakkan dalam 
wadah yang berupa keranjang plastik. Setelah itu dilakukan 
penimbangan untuk mengetahui jumlah timun yang akan 
digunakan sebagai bahan baku. Disamping itu juga untuk 
menentukan jumlah uang yang harus dibayar pada petani. Buah 
yang ditimbang hanya buah yang lolos seleksi atau memenuhi 
standar buah timun yang masuk dalam kualitas baik.     
4) Penghilangan biji 
Buah yang sudah ditimbang kemudian dihilangkan bijinya 
menggunakan alat yang terbuat dari stainlesstel. Proses 
penghilangan biji harus dilakukan dengan sangat hati-hati. Karena 
bila ada sedikit saja bagian yang cacat atau tergores pisau pengerok 
maka hasilnya tidak akan bagus. Buah yang tergores pada saat 
pengerokan atau penghilangan biji tidak akan diterima oleh Jepang. 
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Limbah biji timun ini juga akan dijadikan sebagai pakan ternak dan 
diberikan secara cuma-cuma kepada warga tanpa dipungut biaya. 
Standar penghilangan biji yang ditetapkan oleh perusahaan 
adalah tidak boleh sampai merusak atau melukai daging buah. 
Batas penghilangan biji hanya sampai pada letak biji yang 
sebenarnya, tidak boleh melebihi batas itu. Karena dapat 
menggores daging buah dan akan berpengaruh pada kualitas 
produk akhir yang akan dihasilkan. 
          
Gambar 4.11 Penghilangan Biji Timun Karimori 
5) Penggaraman I 
Sebelum dilakukan proses penggaraman I, maka harus 
membuat larutan garam terlebih dahulu. Cara pembuatan larutan 
garam adalah dengan melarutkan kristal-kristal garam ke dalam air. 
Tempat yang digunakan untuk membuat larutan garam adalah 
drum besar yang terbuat dari plastik. Tujuan dari penggunaan drum 
atau tong yang berbahan dasar plastik agar tidak mengkontaminasi 
larutan garam, jika tempat yang digunakan terbuat dari besi, maka 
larutan garam tersebut akan bereaksi sehingga dapat menimbulkan 
bahaya bagi kesehatan. 
Untuk satu tong yang berukuran besar dibutuhkan garam 
sebanyak 46 kg dengan air sebanyak 200 liter. Pembuatan larutan 
garam ini harus mencapai konsentrasi 23%. Jika kadar garam 
belum mencapai 23% maka larutan garam harus terus di aduk atau 
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ditambah garam agar kadarnya mencapai 23%. Alat yang 
digunakan untuk mengukur kadar garam disebut boume. 
 Timun yang sudah dihilangkan bijinya kemudian diberi 
garam pada bagian tengahnya atau pada bagian cekungan tempat 
terdapatnya biji sebelum dihilangkan. Setelah bagian tersebut diisi 
dengan garam kemudian ditata dalam bak besar atau jika jumlah 
timun hanya sedikit maka dapat menggunakan drum. Penataan 
timun yang sudah diberi kristal garam harus sama. Yaitu bagian 
belakang buah timun bertemu dengan bagian depan timun lainnya 
yang sudah diberi garam dan diposisikan miring atau tertidur.  
Setelah semua bagian drum atau bak terpenuhi, kemudian 
ditambah dengan larutan garam dengan kadar 23%. Tidak ada 
ukuran tetap dalam penambahan larutan garam ini, karena 
banyaknya larutan garam yang ditambahkan dalam bak tergantung 
jumlah timun yang ada. Tujuan dari penambahan larutan garam 
pada penggaraman I adalah sebagai pancingan agar air dalam buah 
keluar dan untuk menghilangkan getah timun. Jumlah garam yang 
digunakan dalam penggaraman I juga lebih banyak daripada 
penggaraman II. Hal ini disebabkan karena pada penggaraman I 
masih terdapat bakteri pembusuk dan pestisida yang cukup banyak.  
Batas penambahan larutan garam adalah sampai semua 
bagian timun yang sudah ditata tenggelam dan terendam oleh 
larutan garam. Jika penggaraman I dilakukan menggunakan bak 
besar dengan kapasitas 8 ton, maka harus ditutup dengan papan 
kayu yang diatasnya diberi batu yang berfungsi sebagai beban. 
Beban yang digunakan sebanyak 20% dari berat total buah segar.  
Namun jika tempat yang digunakan hanya berupa drum 
dengan kapasitas 200 kg atau bak kecil, maka dibagian atasnya 
ditutup dengan plastik yang diberi beban kristal garam. Pemberian 
beban ini bertujuan untuk mengepres buah timun agar kandungan 
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air dalam buah berkurang dan dapat meningkatkan umur simpan 
dari buah tersebut. 
Penggaraman I untuk timun jenis karimori dilakukan 
selama 5 hari. Kadar garam pada penggaraman I selama 24 jam 
adalah 20%.  
 
Gambar 4.12  Penggaraman I Timun Karimori 
6) Penggaraman II 
Setelah waktu penggaraman I selesai, maka timun harus 
segera diangkat dan dipindahkan ke bak penggaraman II. Bak 
penggaram II mempunyai ukuran panjang x lebar x tinggi sebesar 
2m x 2m x 2m dengan kapasitas 7 – 8 ton. Tujuan dari 
penggaraman II adalah untuk mengawetkan asinan timun agar 
mempunyai umur simpan yang lebih panjang.  
Timun yang sudah ditiriskan dari penggaraman I kemudian 
ditata kedalam bak penggaram II. Penataannya sama dengan 
penggaraman I, yaitu diposisikan saling berhadapan antara bagian 
depan  dan bagin belakang timun yang lain dengan posisi tidur. 
Setelah semua timun selesai ditata, kemudian ditambah dengan 
larutan garam. Kadar larutan garam yang digunakan sebesar 23% 
dari berat buahnya. Kemudian ditutup dengan papan pres yang 
terbuat dari kayu yang diberi beban batu diatasnya dengan berat 
10% dari berat buah.  
Jumlah buah timun pada penggaraman II tidak diharuskan 
mencapai jumlah 8 ton. Jika jumlahnya kurang dari itu, maka tetap 
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ditutup dan diberi beban. Untuk hari berikutnya, jika ada buah 
timun yang baru diangkat dari penggaraman I, bak penggaraman II 
yang belum penuh dibuka kembali dan ditambah dengan timun 
yang baru diangkat dan begitu seterusnya sampai seluruh bak 
terpenuhi oleh timun. Waktu pengangkatan pada penggaraman II 
dihitung dari timun terakhir yang dimasukkan kedalam bak 
tersebut. Penggaraman II ini berlangsung lebih lama dari 
penggaraman I yaitu selama 1 bulan. 
Jika kadarnya masih belum stabil maka perlu ditambah 
dengan garam sampai kadarnya mencapai 23%. Untuk selang 
waktu 24 jam, kadar garamnya mencapai 22 – 23%. Namun 
penambahan garam untuk penggaraman II harus dilakukan dengan 
cermat. Bila kadar garamnya terlalu tinggi, maka asinan timun 
yang dihasilkan akan mempunyai tekstur yang lunak, lembek, dan 
loyo. Tapi jika kadar garamnya kurang, maka asinan timun yang 
dihasilkan mengkerut, mempunyai rasa pahit akibat masih adanya 
getah yang terkandung di dalamnya.  
Agar asinan timun yang dihasilkan bagus, maka harus 
dilakukan pengecekan terhadap kadar garam setiap harinya. Selain 
itu, bak penggarman yang digunakan harus dibersihkan setiap hari 
agar larutan garam tidak terkontaminasi dengan debu atau kotoran 
dari luar. Batu yang digunakan sebagai beban juga harus 
dibersihkan agar tidak timbul warna coklat kemerahan pada 
permukaan batu. Warna coklat kemerahan ini timbul karena adanya 
reaksi antara air dengan bak penggaraman yang terbuat dari semen 
yang mengandung besi. 
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Gambar 4.13 Penggaraman II Timun Karimori 
7) Penyeleksian  
Setelah asinan timun diangkat dari bak penggaraman, 
kemudian dilakukan proses penyeleksian untuk mengelompokkan 
asinan timun berdasarkan berat dan panjangnya. Pengelompokkan 
asinan timun akan dibagi menjadi beberapa kelas sesuai dengan 
standar yang telah ditetapkan oleh perusahaan.  
Asinan timun yang memenuhi standar yang telah ditetapkan 
adalah timun yang tidak terdapat bintik hitam pada permukaan 
asinan timun. Daging buah asinan timun terlihat segar dan tidak 
berkerut. Daging buahnya juga tidak terlalu lembek. Sedangkan 
pengelompokkan asinan timun berdasarkan ukuran dan beratnya 
dapat dilihat dalam tabel di bawah ini : 
Tabel 4.4 Standar Ukuran Asinan Mentimun Karimori  
Ukuran Berat (gram) Panjang (cm) 
L 250 – 300  18 – 20  
M 220 – 250  16 – 18  
MA 190 – 220  16 – 18  
SB 170 – 190  16 – 17  
SA 140 – 170  15 – 16  
SS 130 – 140  14 – 15  
Block  130 14 – 16  
Sumber : PT Agrindo Boga Santika (2009) 
Asinan timun yang telah disortasi kemudian dipotong 
sesuai ukuran yang diminta oleh Jepang. Ukuran dan berat asinan 
timun harus sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. 
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Standarisasi ukuran dan berat asinan timun ini dapat berubah 
sewaktu-waktu tergantung dari permintaan konsumen yang berada 
di Jepang. Limbah dari asinan timun yang tidak masuk standar 
ukuran dan berat yang telah ditetapkan dibuang dan tidak dijadikan 
sebagai pakan ternak karena kandungan garam yang terkandung di 
dalamnya masih banyak dan rasanya masih sangat asin.  
8) Pengepakan  
Asinan timun yang telah melewati proses penyeleksian 
kemudian dimasukkan ke dalam peti kayu untuk dikemas. Peti 
kayu yang berukuran 114 x 93 x 75 cm ini  yang akan digunakan 
sebagai tempat pengemasan harus dilapisi dengan kertas bekas 
semen sampai menutupi seluruh permukaan dalam agar 
permukaannya rata dan paku yang menempel pada sisi-sisi peti 
kayu tidak akan merusak asinan timun. Setelah dilapisi dengan 
kertas semen, kemudian dilapisi lagi dengan 2 kantong plastik yang 
berukuran besar dan diletakkan di atasnya. Kemudian asinan timun 
yang telah dipotong sesuai dengan permintaan dimasukkan ke 
dalam peti kayu dan ditata sejajar dengan posisi yang sama pada 
waktu proses penggaraman. Setelah asinan timun tertata rapi dan 
hampir memenuhi permukaan peti kayu, kemudian ditambah 
dengan larutan garam dengan kadar 23% hingga permukaan asinan 
terendam larutan garam . Kemudian diberi tutup berupa plastik 
yang diberi kristal garam diatasnya. Kemudian semua ujung plastik 
dijadikan satu dan diikat dengan kencang agar tidak ada udara yang 
masuk dan tidak tumpah pada saat pengangkutan. Lalu permukaan 
peti kayu ditutup dengan kertas semen dan diberi papan serta di 
paku.   
Untuk satu peti kotak kayu dapat memuat asinan timun 
sebanyak 500 kg. Setiap satu peti kayu terdapat satu jenis asinan 
timun dengan ukuran yang sama. Setelah semua asinan timun 
selesai di kemas, kemudian diberi label yang berisi tanggal 
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pengepakan dan jenis asinan timun yang dikemas. Peti yang telah 
selesai diberi label disimpan terlebih dahulu sambil menunggu 
permintaan barang dari Jepang.  
 
b) Proses Pengolahan Asinan Timun White Melon 
Pada dasarnya proses pembuatan asinan timun jenis white 
melon hampir sama dengan proses pembuatan asianan timun jenis 
karimori. Yang membedakan keduanya adalah pada proses 
penggaraman I, selebihnya hampir sama.  
Tahap pengolahan timun jenis white melon meliputi : sortasi, 
pembelahan buah, penimbangan, penghilangan biji, penggaraman I, 
penggaraman II, penyeleksian, dan yang terakhir adalah pengepakan. 
Berikut ini adalah diagram alir proses pembuatan asinan timun jenis 
white melon : 
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Gambar 4.14 Diagram Alir Proses Pembuatan Asinan Timun White 
    Melon 
 
 
 
 
Sortasi 
Pembelahan  
Penimbangan 
Penggaraman I 
23% berat timun, ± 2 hari 
 
 Penggaraman II 
18% berat timun, ± 1 bulan 
 
 
Penyeleksian  
Asinan timun white melon 
Pengepakan 
Penghilangan biji 
Buah timun segar 
Dikirim ke Cepogo 
53 
 
Dari skema atau diagram alir proses pembuatan asinan timun 
white melon tersebut dapat dijelaskan sebagai berikut : 
1) Sortasi  
Sortasi merupakan suatu proses pengelompokkan suatu 
bahan atau benda berdasarkan parameter tertentu untuk mengetahui 
kualitas suatu bahan. Kualitas tersebut akan dibedakan menjadi 
dua, yaitu benda yang mempunyai kualitas baik atau mempunyai 
kualitas buruk.  
Dalam proses pembuatan asinan timun jenis white melon ini 
juga dilakukan sortasi untuk mengelompokkan timun yang 
mempunyai kualitas baik dan dapat dijadikan sebagai bahan baku 
atau timun yang mempunyai kualitas buruk dan dijadikan sebagai 
pakan ternak.  
Buah timun dapat dikatakan lolos seleksi jika mempunyai 
kenampakan yang bagus. Warna kulit buah merata pada setiap 
bagian yaitu berwarna hijau keputih-putihan. Tidak terdapat bintik 
hitam atau luka pada kulit buahnya. Bentuk buahnya lonjong dan 
tidak bengkok. Pada ujung buahnya tidak terdapat kerak atau yang 
sering disebut dengan ngenet. Buahnya harus terbebas dari 
penyakit dan ulat. 
 
Gambar 4.15  Sortasi Timun White Melon 
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2) Pembelahan  
Buah timun yang telah melalui proses sortasi kemudian 
dibelah menjadi dua bagian. Tujuan dari pembelahan ini adalah 
untuk mempermudah penyerapan garam oleh daging buah. Jika 
timun tidak dibelah, maka akan terjadi kesulitan dalam penyerapan 
garam akibat terhalang oleh kulit buah.  
Proses pembelahan timun jenis white melon ini 
menggunakan alat pemotong manual. Namun pada saat panen raya 
tiba, maka pemotongannya dilakukan dengan alat pemotong listrik. 
Hal ini tentu akan lebih mengefisienkan waktu pemotongan dan 
lebih menghemat tenaga. 
 Buah timun yang telah dibelah harus mempunyai ukuran 
panjang dan berat yang sesuai dengan standar yang telah 
ditetapkan. Berat dan panjangnya harus seimbang. Jika panjang 
buah timun sudah memenuhi standar tapi beratnya tidak, maka 
timun harus dipotong 2/3 bagian dari berat awal. 2/3 bagian 
tersebut dapat diambil dan digunakan sebagai bahan baku karena 
antara berat dan panjangnya sudah memenuhi standar. Sedangkan 
1/3 bagiannya lagi tidak dapat digunakan sebagai bahan baku, 
karena beratnya tidak memenuhi standar. Bagian timun yang tidak 
dapat digunakan sebagai bahan baku ini kemudian akan diambil 
sebagai pakan ternak oleh warga sekitar.  
Untuk buah timun jenis white melon dibedakan menjadi 
tiga kelas yang berbeda. Buah timun dapat dikatakan masuk dalam 
kelas A jika mempunyai panjang 18 – 23 cm, diameter 8,5 cm dan 
berat 920 – 2300 gram. Pada kelas B, buah harus mempunyai 
panjang minimal 16 cm, dan berat minimal 750 gram. Sedangkan 
untuk kelas C, panjang buah mencapai 14 – 16 cm dengan berat 
650 gram.   
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3) Penimbangan  
Proses penimbangan ini dilakukan untuk mengetahui 
banyaknya timun yang akan digunakan sebagai bahan baku. Buah 
timun yang akan ditimbang dimasukkan kedalam keranjang. Untuk 
satu keranjang penuh dapat memuat 40 kg buah timun jenis white 
melon. Selain untuk mengetahui jumlah bahan baku yang akan 
digunakan, proses penimbangan ini juga bertujuan untuk 
menentukan banyaknya uang yang harus dibayarkan pada petani. 
Buah timun yang akan dibayar hanya buah yang masuk dalam 
kelas A, B dan C. Sedangkan buah yang tidak masuk dalam kelas 
tersebut tidak akan dihitung. Jadi besar kecilnya uang yang akan 
diterima dari petani tergantung dari kualitas buah tersebut. 
4) Penghilangan biji 
Buah timun yang sudah ditimbang kemudian dihilangkan 
bijinya untuk mempermudah dalam penyerapan garam. Proses 
penghilangan biji ini menggunakan pisau pengerok yang terbuat 
dari stainlesteel. Penghilangan biji untuk timun jenis white melon 
lebih mudah daripada timun jenis karimori.  Karena daging buah 
timun white melon lebih lunak dan lebih banyak mengandung air 
dibandingkan dengan timun jenis karimori.  
Proses penghilangan biji harus dilakukan dengan hati-hati 
agar tidak merusak atau melukai daging buah. Biji timun yang 
masuk dalam limbah tidak dibuang begitu saja, melainkan diambil 
oleh warga sekitar untuk dijadikan pakan ternak. 
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5) Penggaraman I 
Proses penggaraman untuk buah timun jenis white melon 
ini sama dengan proses penggaraman pada timun jenis karimori. 
Proses penggaramannya dilakukan dalam bak besar atau pada drum 
plastik apabila jumlahnya tidak terlalu banyak.  
Tujuan penggaraman I adalah untuk menghilangkan getah 
pada buah timun, selain itu juga untuk mengurangi kadar air yang 
terdapat pada timun. Kadar garam yang lebih banyak pada 
penggaraman I daripada penggaraman II ini untuk membunuh 
bakteri dan menghilangkan sisa pestisida yang masih banyak 
menempel pada buah. Sedangkan untuk penggaraman kedua hanya 
membutuhkan larutan garam saja tanpa diberi kristal garam karena 
jumlah bakteri dan sisa pestisida sudah berkurang. 
Buah timun yang sudah dihilangkan bijinya kemudian 
diberi garam pada bagian tengahnya atau pada bagian lubang yang 
sudah dikerok. Setelah semua lubang terisi penuh oleh kristal 
garam, kemudian ditata dan dimasukkan kedalam bak. Proses 
penataanya harus searah atau sama, dimana bagian depan timun 
harus berhadapan dengan bagian belakang timun yang lainnya. 
Buah timun harus diletakkan pada posisi tidur.  
Setelah semua bagian bak atau drum tersisi penuh, hal 
selanjutnya yang harus dilakukan adalah menambahkan larutan 
garam dengan kadar 23%. Penambahan garam ini dilakukan 
sampai seluruh bagian dari buah timun terendam oleh larutan 
garam. Jika menggunakan bak besar, maka bagian atasnya harus 
ditutup dengan papan kayu yang pada bagian atasnya diberi beban 
berupa batu yang beratnya sama dengan beban garam yang 
diberikan yaitu 20% dari berat buah segarnya. 
Penggaraman I untuk buah timun jenis white melon hanya 
berlangsung selama 1 – 2 hari saja. Waktu penggaraman I yang 
lebih singkat dari waktu penggaraman pada timun jenis karimori 
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ini disebabkan karena tekstur buah dari timun white melon itu 
sendiri yang cenderung lebih lunak bila dibandingkan dengan 
tekstur buah timun jenis karimori. Jika penggaraman I dilakukan 
terlalu lama, maka akan menyebabkan tekstur asinan menjadi 
mengkerut dan akan menimbulkan rasa pahit pada asinan itu 
sendiri. 
Setelah mencapai 1 – 2 hari, maka asinan timun harus 
segera diangkat dan dipindahkan ke dalam bak penggaraman II. 
Larutan garam sisa penggaraman I tidak dipakai lagi melainkan 
dibuang. Hal ini dikarenakan larutan sisa peggaraman I 
mengandung banyak bakteri, kotoran dan sisa pestisida yang 
berasal dari buah timun. 
6) Penggaraman II 
Sebelum melakukan penggaraman II, timun yang berasal 
dari penggaraman I ditiriskan terlebih dahulu. Bak yang digunakan 
berukuran 2 x 2 x 2 meter untuk panjang x lebar x tinggi. Setelah 
itu asinan timun ditata sejajar dengan posisi ditidurkan. Untuk satu 
bak penggaraman biasanya berisi 8 ton asinan timun, sedangkan 
untuk I drum ukuran besar mempunyai kapasitas sebesar 200 kg.  
Jika bak sudah terisi penuh, kemudian ditambah dengan 
larutan garam dengan kadar 18% dari berat buah segar. 
Penambahan larutan garam dilakukan sampai semua asinan timun 
terendam oleh larutan garam. Kemudian ditutup dengan papan 
kayu dan diberi beban batu diatasnya. Pemberian beban batu 
sebesar 10% dari berat timun segar.  
Untuk satu bak penggaraman tidak akan terpenuhi hanya 
dalam sehari atau dalam satu kali proses produksi. Tapi asinan 
timun dari proses penggaraman I harus tetap diproduksi ke proses 
selanjutnya. Jika satu bak penggaraman belum dapat dipenuhi 
dalam satu kali proses produksi, maka permukaannya tetap ditutup 
menggunakan papan kayu dan diberi beban. Bak penggaraman II 
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dapat dibuka kembali jika ada asinan timun dengan jenis yang 
sama yang baru diangkat dari proses penggaraman I. Kemudian 
ditutup kembali dan begitu seterusnya sampai satu bak 
penggaraman terisi penuh.  
Untuk mendapatkan hasil akhir yang bagus, maka 
permukaan bak penggaraman II harus selalu dibersihkan. Batu 
yang digunakan sebagai bebanpun harus disikat setiap hari untuk 
menghilangkan busa dan jamur yang berwarna merah. Busa dan 
jamur tersebut dihasilkan dari reaksi antara larutan garam dan 
getah yang berasal dari buah timun.  
Waktu penggaraman II adalah selama 30 hari dihitung dari 
asinan timun dari penggaraman I yang terakhir dimasukkan. 
Setelah 30 hari asian timun dapat diangkat dan dikemas. Tujuan 
dari proses penggaraman II ini adalah untuk menstabilkan kadar 
garam serta mengawetkan asinan timun dan juga untuk membunuh 
bakteri yang dapat menyebabkan kebusukan.  
          
Gambar 4.16 Penggaraman II Timun White Melon 
7) Penyeleksian  
Setelah asinan timun diangkat dari bak penggaraman II, 
kemudian dilakukan proses penyeleksian untuk mengelompokkan 
asinan timun menjadi beberapa kelas tergantung dari panjang dan 
beratnya. Asinan timun yang lolos seleksi adalah asinan yang tidak 
terdapat bintik hitam pada kulit buahnya, mempunyai kulit buah 
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yang halus dan terbebas dari luka atau cacat yang mungkin 
disebabkan oleh adanya bakteri atau gigitan ulat. Bentuk buahnya 
bagus dan mempunyai daging buah yang lunak dan tidak loyo. 
Berikut ini adalah satndar yang ditetapkan oleh perusahaan 
tentang ukuran asinan timun white melon : 
Tabel 4.5 Standar Ukuran Asinan Timun White Melon   
Ukuran Berat Panjang 
S1 (S1 – B) 320 – 350 22 – 25 
     (S1 – C)  280 – 315 21 – 24 
S2 (S2 – A) 250 – 275 19 – 22 
     (S2 – B) 220 – 245 18 – 21 
S3 (S3 – A) 190 – 215 17 – 19 
     (S3 – B) 170 – 185 16 – 18 
ST 285 – 330 23 – 25 
Blok A 170 – 220 15 – 17 
Blok B 150 – 200 14 – 15 
Blok E 140 – 190 13 – 14 
Blok F1 115 – 125 6 – 8  
Blok F2 115 – 125 6 – 12 
Sumber : Perusahaan Agrindo Boga Santika (2009). 
Proses pembuatan asinan timun ini tergantung dari 
permintaan konsumen yang berada di Jepang. Tidak semua ukuran 
dibuat setiap hari. Ukuran asinan yang paling digemari oleh 
konsumen pada saat ini adalah blok. Karena ukuran blok lebih 
kecil sehingga lebih mudah untuk mengkonsumsinya. Ukuran yang 
ditetapkan dapat berubah sewaktu-waktu tergantung permintaan 
konsumen. 
Sisa asinan timun yang tidak termasuk dalam standar 
ukuran yang telah ditetapkan dijadikan limbah dan dibuang. 
Kandungan garam yang masih cukup tinggi tidak memungkinkan 
untuk dijadikan sebagai pakan ternak. 
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Gambar 4.17 Asinan Timun White Melon 
8) Pengepakan 
Pengemasan merupakan salah satu cara dalam memberikan 
kondisi sekeliling yang tepat bagi bahan pangan dan dengan 
demikian membutuhkan pemikiran dan perhatian yang lebih besar 
daripada yang biasanya diketahui. 
Asinan timun yang telah dikelompokkan berdasarkan 
ukuran panjang dan beratnya kemudian dikemas dalam peti kayu. 
Ukuran peti kayu yang digunakan adalah 114 x 93 x 75 cm untuk 
panjang x lebar x tinggi. Seluruh permukaan dalam dari peti kayu 
tersebut dilapisi dengan kertas semen hingga seluruhnya tertutup. 
Kemudian dilapisi lagi menggunakan kantong plastik sebanyak 2 
lembar.  
Asinan timun yang siap dikemas kemudian ditata ke dalam 
peti kayu dengan posisi ditidurkan. Penataannya sama dengan 
penataan pada waktu proses penggaraman. Peti yang telah terisi 
penuh oleh asinan timun kemudian ditambah dengan larutan garam 
22 – 24% sampai semua bagian dari asinan timun terendam oleh 
larutan garam. Setelah itu semua ujung plastik dijadikan satu untuk 
kemudian diikat. Dalam pengikatan plastik ini diharapkan tidak ada 
udara yang masuk dan akan membawa kotoran yang dapat 
mempengaruhi hasil akhir dari asinan timun.  
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Untuk asinan jenis white melon ini tidak langsung dikirim 
ke Jepang, tetapi masih harus melalui proses selanjutnya yaitu 
pengkasuan atau pembumbuan menggunakan kasuzuke yang 
dilakukan di Cepogo.  
        
Gambar 4.18 Pengemasan Asinan Timun White Melon 
 
2. Proses Pembumbuan Asinan Timun White Melon 
Setelah proses pembuatan asinan timun selesai, maka dilanjutkan 
dengan proses pengkasuan atau pembumbuan dengan kazusuke. Kazusuke 
ini didatangkan langsung dari Jepang. Kazusuke adalah ampas dari hasil 
pembuatan minuman sake. Bentuknya seperti pasta berwarna kuning 
kecoklatan. Baunya hampir sama dengan tape. 
Proses pengkasuan ini hanya menggunakan timun jenis white 
melon. Alasannya karena timun jenis white melon mempunyai daging 
buah yang lebih lunak daripada timun jenis karimori. Pembumbuan timun 
ini dilakukan oleh Perusahaan Karoma Bumi Wasesa terletak di Dusun 
Sidotopo, Desa Mliwis, Kec. Cepogo, Kab. Boyolali. Tempatnya yang 
berada di ketinggian 800 m dpL dengan suhu 20 
0
C akan memaksimalkan 
hasil akhirnya. Bila pembumbuan asinan timun dibuat di dataran rendah 
maka hasilnya tidak akan maksimal dan akan berubah warna dan 
mongering  Proses pembumbuannya meliputi : pencucian, seleksi, 
pembumbuan I, pembumbuan II, pembumbuan III dan pengemasan.  
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Gambar 4.19 Diagram Alir Proses Pengkasuan White Melon 
Dari skema atau diagram alir proses pengkasuan white melon 
tersebut dapat dijelaskan sebagai berikut : 
a. Pencucian  
Proses pencucian ini dilakukan dengan cara membersihkan 
asinan timun yang datang dari Perusahaan Agrindo Boga Santika 
menggunakan larutan garam. Kandungan air garamnya sebesar 
20%. Tujuan dari pencucian ini adalah untuk membersihkan sisa 
garam dan biji timun yang masih menempel pada asinan.  
Standar pencucian yang diterapkan oleh Perusahaan 
Karoma Bumi Wasesa adalah dengan merendam asinan timun 
dalam kotak kayu yang berisi larutan garam. Biji dan garam yang 
Asinan white melon 
Pencucian  
Seleksi  
Pembumbuan I  
250 kg,  ± 30 hari 
 
Pengemasan  
Kazusuke white melon 
Pembumbuan II  
250 kg,  ± 30 hari 
 
Pembumbuan III  
250 kg,  ± 30 hari 
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masih menempel pada asinan timun harus benar-benar bersih. 
Selain itu endapan yang biasanya terdapat dalam asinan timun juga 
harus dibersihkan. Endapan ini berasal dari getah timun dan sisa 
kotoran selama penggaraman II. 
b. Seleksi  
Asinan timun yang sudah dicuci kemudian diseleksi untuk 
mengelompokkannya ke dalam beberapa kelas berdasarkan 
panjang dan beratnya. Selain itu juga untuk membedakan asinan 
timun yang mempunyai kualitas baik dan asinan timun yang 
mempunyai kualitas buruk. Asinan timun yang mempunyai 
kualitas baik adalah asinan timun yang bebas dari bintik hitam 
pada kulit buahnya. Buahnya tidak terkena gigitan ulat. Daging 
buahnya tidak pecah dan lunak.  
Dalam proses seleksi ini, asinan timun dibedakan menjadi 4 
golongan. Yaitu buah timun yang mempunyai tekstur lembek, 
normal, keras, dan keras sekali. Asinan timun yang tergolong 
lembek adalah asinan yang mempunyai kenampakan yang kurang 
bagus. Daging buahnya terlihat loyo dan agak mengkerut. Biasanya 
ada sedikit bintik hitam atau cacat pada daging buahnya. Namun 
hal ini dapat dihilangkan dengan memotong bagian yang terdapat 
bintik hitam dan bagian yang lainnya dapat digunakan sebagai 
blok.  
Untuk asinan timun yang mempunyai tekstur normal hanya 
akan dihilangkan ujung buahnya (trimming) kemudian langsung 
dibumbui dengan kazusuke. Untuk timun yang mempunyai tekstur 
keras dan keras sekali akan direndam lagi dengan larutan garam 
agar teksturnya menjadi lunak dan dapat dijadikan sebagai bahan 
baku untuk proses pengkasuan.  
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Tabel 4.6 Standar Ukuran Asinan White Melon  
Ukuran Berat (gram) Panjang 
1. Normal   
 S1-B 350 – 385  22 – 25  
 S1-C 310 – 345  21 – 24  
 S2-C 275 – 305  19 – 22  
 S2-B 240 – 270  18 – 21  
 ST 310 – 360  23 – 25  
 S3A 205 – 235  17 – 19  
 S3B 180 – 200  16 – 18  
2. Block   
 A 190 – 240  15 – 17  
 B 170 – 220  14 – 15  
 E 155 – 205  13 – 14  
 F1 125 – 135  6 – 8  
 F2 125 – 135  9 – 12  
Sumber : Perusahaan Karoma Bumi Wasesa (2009) 
Walaupun proses penyeleksian sudah dilakukan terlebih 
dahulu di Perusahaan Agrindo Boga Santika, namun masih ada 
asinan timun yang tidak lolos seleksi. Asinan timun yang tidak 
lolos seleksi akan dibuang karena tidak dapat digunakan sebagai 
bahan baku. 
         
Gambar 4.20 Sortasi Asinan Timun 
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c. Pengkasuan I 
Asinan timun yang telah diseleksi kemudian dibumbui 
dengan kazusuke. Sebelum asinan timun diberi bumbu kasu, maka 
akan diadakan analisa kadar garam terlebih dahulu. Pelaksanaan 
analisa kadar garam ini dilakukan sebanyak satu kali dalam 
sebulan. Alasan diadakannya analisa kadar garam ini adalah untuk 
mengetahui kandungan garam yang terdapat dalam asinan timun. 
Kandungan kadar garam dalam timun harus mencapai 24 % atau 
mendekati itu.  
Kasu yang digunakan dalam proses pengkasuan I ini adalah 
kasu jenis S yang merupakan kasu sisa dari kasu C yang telah 
digunakan pada pengkasuan II. Aroma dari kasu S lebih tajam dan 
menyengat daripada kasu C. Begitu pula dengan rasanya, kasu S 
mempunyai rasa yang lebih asin dan tekstur yang lebih padat bila 
dibandingkan dengan kasu C.   
Pengkasuan ini dilakukan pada peti kayu yang telah dilapisi 
dengan kertas semen dan kantong plastik. Kemudian asinan timun 
yang telah diseleksi berdasarkan panjang dan berat tertentu dilapisi 
dengan kasu pada bagian tengahnya. Perlakuannya sama dengan 
pemberian kristal garam pada penggaraman I. Lubang yang berada 
ditengah diisi penuh dengan kasu kemudian ditata secara horizontal 
hingga mencapai satu lapis. Jika penataan asinan timun sudah 
mencapai satu lapis, maka pada bagian permukaannya ditutup 
dengan kasu hingga merata dengan ketinggian antara 3 – 4 cm. 
Begitu seterusnya hingga peti penuh. Untuk setiap 250 kg asinan 
timun ditambahkan kasu S sebanyak 250 kg.   
Peti yang sudah terisi penuh oleh asinan timun yang sudah 
dibumbui kemudian ditutup menggunakan kantong plastik yang 
masih tersisa di luar peti kayu. Plastik tersebut kemudian diplester 
agar hampa udara lalu ditutup menggunakan papan kayu dan 
dipaku. Peti yang sudah siap disimpan, diberi label tentang jenis 
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timun (kelasnya) serta tanggal pengemasan. Setelah itu disimpan 
dalam ruang yang kering. Kadar garam pada asinan timun yang 
telah disimpan selama 30 hari akan berkurang menjadi dibawah 
19%. Tapi jika dalam waktu 30 hari kadar garam pada asinan 
timun tidak mencapai 19% atau dibawah 19%, maka asinan timun 
harus disimpan lebih lama lagi agar kadar garamnya mencapai 
19%. 
 
Gambar 4.21 Pengkasuan I 
d. Pengkasuan II 
Proses pengkasuan II ini menggunakan kasu C yang 
merupakan sisa dari kasu C1 yang digunakan pada pengkasuan III. 
Asinan timun yang sudah melalui proses pengkasuan I dan kadar 
garamnya sudah mencapai 19% kemudian dibersihkan dari kasu 
yang masih menempel pada daging buahnya. Asinan ini juga masih 
harus diseleksi lagi, apabila terdapat buah yang mempunyai bintik 
hitam dan warna daging buahnya merah dan pecah, maka harus 
dipisahkan. Buah yang masih keras atau loyo tidak dapat melalui 
proses selanjutnya.  
Sisa kasu dari pengkasuan I disebut kasu Z. kasu Z ini 
digunakan sebagai pakan ternak (sapi). Untuk satu peti dijual 
dengan harga Rp 15.000.  
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Asinan timun yang sudah dibersihkan dari kasu S harus 
diseleksi terlebih dahulu sesuai dengan berat dan panjang yang 
diinginkan oleh konsumen yang berada di Jepang. Standar ukuran 
yang telah ditetapkan adalah sebagai berikut : 
Tabel 4.7 Ukuran Asinan White Melon Setelah Pengkasuan II   
Ukuran Panjang (cm) Berat (gram) 
S1 – B 320 – 350 22 – 25 
S1 – C  280 – 315 21 – 24 
S2 – A  250 – 275 19 – 22 
S2 – B  220 – 245 18 – 21 
ST 285 – 330 23 – 25 
S3 – A  190 – 215 17 – 19 
S3 – B  170 – 185 16 – 18 
Blok A 170 – 220 15 – 17 
Blok B 150 – 200 14 – 15 
Blok E 140 – 190 13 – 14 
Blok F1 115 – 125 6 – 8 
Blok F2 115 – 125 6 – 12 
Sumber : Perusahaan Karoma Bumi Wasesa (2009). 
Timun yang sudah disortasi kemudian dibumbui lagi 
menggunakan kasu C. Pembumbuannya diletakkan pada bagian 
tengah dari buah timun. Kemudian ditata dalam peti kayu yang 
sudah dilapisi dengan kertas semen dan kantong plastik sebanyak 
dua buah. Penyusunannya sama seperti pada proses pengkasuan I 
yaitu diposisikan mendatar. Setelah proses penataan sudah terisi 
satu lapis, lalu ditutup dengan kasu hingga merata dengan 
ketinggian 3 – 4 cm. Untuk 250 kg asinan white melon 
membutuhkan kasu sebanyak 250 kg.  
Setelah peti terisi penuh, kemudian ujung plastik yang 
berada diluar peti kayu diplaster dan ditutup dengan papan kayu 
kemudian di paku. Pemberian label pada peti tergantung isi dari 
asinan yang terdapat didalamnya dan tanggal pengemasan. 
Penyimpanan peti dilakukan dalam ruang yang kering tapi jauh 
dari sinar matahari. Waktu penyimpanan berlangsung selama 30 
hari. Setelah 30 hari kadar garam yang telah diberi kasu C harus 
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mencapai 17%. Tapi jika kadar garamnya belum mencapai 17%, 
maka harus disimpan lebih lama lagi. 
 
Gambar 4.22  Pengkasuan II 
e. Pengkasuan III 
Sebelum asinan timun dibumbui dengan kasu C1, maka 
asinan timun harus dibersihkan terlebih dahulu dari kasu C pada 
pengkasuan II. Kasu yang tersisa pada proses pengkasuan II akan 
menjadi kasu S dan kemudian digunakan lagi dalam proses 
pengkasuan I. Asinan timun yang dibumbui akan mengalami 
pemekaran atau perubahan ukuran. Oleh karena itu, asinan timun 
yang akan diolah ke proses selanjutnya harus melalui proses seleksi 
lagi. Berikut ini adalah ukuran standar asinan timun yang akan 
dibumbui dengan kasu C1 : 
Tabel 4.8 Ukuran Asinan White Melon Setelah Pengkasuan III   
Ukuran Berat (gram) Panjang (cm) 
L 520 – 650 28 – 32 
M 440 – 510 25 – 28 
S1 – A  265 – 430 23 – 25 
S1 – B 330 – 360 21 – 23 
S1 – C 290 – 325 20 – 22 
S2 – A 260 – 290 19 – 21 
S2 – B 230 – 255 18 – 20 
S3 – A  200 – 220 16 – 18 
S3 – B  170 – 195 16 – 18 
Blok – A  200 – 260 17 – 19 
Blok – B  160 – 220 14 – 16,8 
Sumber : Perusahaan Karoma Bumi Wasesa (2009). 
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Asinan timun yang telah disrtasi kemudian diberi kasu C1 
pada bagian tengahnya. Kemudian disusun dalam peti yang sudah 
dilapisi dengan kertas semen dan kantong plastik sebanyak dua 
buah. Peti yang akan digunakan harus difumigasi terlebih dahulu. 
Penataan asinan timun dalam peti kayu sama seperti penataan pada 
pengkasuan I dan II. Asinan timun yang sudah tertata sebanyak 
satu lapis kemudian ditutup dengan kasu pada ketinggian 3 – 4 cm. 
Setelah satu peti terpenuhi oleh asinan timun white melon 
kemudian ditutup dengan plastik, diplester dan dipaku.  
Pada proses pengkasuan III ini tidak perlu dilakukan 
pengecekan terhadap kadar garam. Karena setelah asinan timun 
selesai dikemas langsung dikirim ke Jepang. Sesampainya di 
Jepang baru dilakukan pengecekan terhadap kadar garamnya. 
Kadar garam yang seharusnya terkandung dalam asinan timun 
yang telah diberi kasu C1 ini berada di bawah 14%. Untuk setiap 
350 kg asinan white melon diberikan kasu C1 sebanyak 170 kg.  
 
E. Proses pengemasan 
Untuk tetap menjaga kualitas dari asinan timun, maka kedua 
perusahaan tersebut menggunakan peti kayu sebagai wadah untuk mengemas 
produk akhir yang akan dikirim ke Jepang. Alasan mengapa digunakan peti 
kayu karena kayu merupakan wadah pengiriman yang paling kuat dan kokoh. 
Peti kayu dapat melindungi barang dari kememaran, getaran dan berat bahan 
wadah-wadah lain yang ditumpuk diatasnya. Peti kayu yang digunakan 
berukuran panjang = 114 cm, lebar = 93 cm dan tinggi = 75 cm.  
Sebelum peti digunakan sebagai pengemas, maka terlebih dahulu 
dilakukan fumigasi dengan menggunakan methyl bromide selama 1x24 jam. 
Tujuan dilakukannya fumigasi adalah untuk menghilangkan fungi atau jamur 
yang ada pada peti. Setelah dilakukan fumigasi, peti kayu dilapisi dengan 
kertas semen. Pemberian kertas semen ini untuk mencegah terjadinya 
kebocoran pada plastik akibat adanya paku yang masih menempel pada 
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permukaan kayu. Kertas semen yang digunakan berjumlah 6 – 7 lembar setiap 
satu peti. Setelah seluruh permukaan peti ditutup dengan kertas semen, 
kemudian dilapisi dengan kantong plastik sebanyak dua buah. Penggunaan 
kantong plastik ini terbuat plastik jenis PE.  
Plastik jenis PE merupakan plastik yang mempunyai kekuatan 
tegangan yang sedang dengan harga yang murah serta merupakan penahan air 
yang baik sehingga dapat menghindari terjadinya kebocoran.    
                 
Gambar 4.23 Peti Pengemas 
 
F. Pengendalian Proses 
Proses ini dilakukan dengan tujuan untuk menjaga kualitas dari setiap 
proses produksi yang dilakukan dan mengetahui adanya kelemahan dari setiap 
proses produksi agar dapat dilakukan perbaikan guna memperbaiki kualitas 
dari produk akhir yang dihasilkan. Proses ini dilakukan mulai dari proses 
pengadaan bahan baku sampai proses pengkasuan. Bila pada salah satu proses 
terdapat kesalahan, maka akan berpengaruh pada proses selanjutnya. Produk 
akhir yang dihasilkanpun akan mempunyai kualitas yang buruk.  
Salah satu pengendalian kontrol yang dilakukan adalah dengan adanya 
pengukuran kadar garam dalam asinan timun yang dilakukan setiap sebulan 
sekali. 
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G. Produk akhir  
Produk akhir yang dihasilkan oleh Perusahaan Agrindo Boga Santika 
berupa asinan timun jenis karimori dan white melon. Karakteristik produk 
akhir asinan timun karimori yang baik yaitu mempunyai warna kulit yang 
hijau kecoklatan, daging buahnya berwarna hijau kecoklatan, teksturnya 
kenyal, tidak terdapat noda hitam pada daging maupun kulit buahnya, ukuran 
buahnya sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh perusahaan.  
Sedangkan untuk karakteristik asinan timun white melon yang baik 
adalah : warna kulit luarnya kuning kecoklatan, daging buahnya berwarna 
coklat, mempunyai teskur kenyal seperti asinan timun jenis karimori, tidak 
terdapat noda hitam pada kulit dan daging buahnya, ukuran dari asinan timun 
tergantung permintaan dan sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh 
perusahaan.  
Produk akhir yang dihasilkan oleh Perusahaan Karoma Bumi Wasesa 
berupa asinan timun yang sudah dibumbui dengan kasu.  Tujuan dari 
pengkasuan ini dalah untuk menurunkan kadar garam hingga memcapai kadar 
dibawah 14%. Jenis timun yang dijadikan sebagai bahan baku oleh perusahaan 
ini hanya timun jenis white melon saja. Asinan timun yang telah dibumbui 
dapat dikatakan mempunyai karakteristik yang baik jika tekstur yang 
dihasilkan kenyal dan tidak terlalu keras, juga tidak terdapat cacat atau 
kerusakan yang diakibatkan oleh kesalahan dalam proses produksi. 
 
H. Distribusi     
Setelah melalui beberapa proses produksi, kedua jenis asinan timun 
yang telah dihasilkan kemudian dikirim ke Jepang oleh Perusahaan Karoma 
Bumi Wasesa melalui Pelabuhan Tanjung Emas, Semarang. Pendistribusian 
kedua jenis timun ini menggunakan container yang dapat memuat 34 peti 
untuk satu kali pengiriman. Dari 34 peti yang dikirim, tidak hanya berisi 
asinan timun dengan ukuran yang sama melainkan terdiri dari beberapa 
ukuran yang berbeda tergantung dari permintaan Jepang.  
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I.  Mesin dan peralatan  
1. Timbangan  
a. Fungsi :  menimbang buah yang akan dijadikan sebagai bahan baku. 
b. Jumlah :  Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma 
  Bumi Wasesa mempunyai timbangan sebanyak 2 buah. 
                              
Gambar 4.24 Timbangan 
2. Mesin pembelah  
a. Fungsi :  membelah timun jenis white melon menjadi dua bagian. 
b. Jumlah :  2 buah di Perusahaan Agrindo Boga Santika. 
      
Gambar 4.25 Mesin Pembelah  
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3. Pisau psembelah 
a. Fungsi :  membelah timun jenis karimori menjadi dua bagian. 
b. Jumlah :  10 buah di Perusahaan Agrindo Boga Santika. 
   
Gambar 4.26 Pisau Pembelah  
4. Pisau pengerok 
a. Fungsi :  menghilangkan biji timun. 
b. Jumlah :  30 buah di Perusahaan Agrindo Boga Santika. 
   
Gambar 4.27 Pisau Pengerok 
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5.  Keranjang plastik 
a. Fungsi  :  sebagai tempat untuk buah timun pada saat penimbangan 
 dan sebagai wadah asinan timun yang telah dipotong. 
b. Kapasitas :  40 kg untuk timun jenis white melon  
  60 kg untuk timun jenis karimori. 
   
Gambar 4.28 Keranjang plastik 
6. Bak penggaraman  
a. Fungsi :  sebagai tempat penggaraman I dan penggaraman II. 
b. Jumlah :  50 buah di Perusahaan Agrindo Boga Santika. 
   
Gambar 4.29 Bak penggaraman 
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7. Timbangan analitik 
a. Fungsi  :  untuk menimbang asinan timun  
b. Kapasitas :  5 kg. 
  
Gambar 4.30 Timbangan Analitik 
8. Batu penekan 
a. Fungsi  :  untuk memberi beban pada asinan timun pada proses 
  penggaraman.  
  
Gambar 4.31 Batu Penekan 
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9. Peti kayu 
a. Fungsi  :  sebagai tempat untuk mengemas asinan timun.  
b. Kapasitas :  450 kg. 
  
Gambar 4.32 Peti Kayu 
10. Forklift  
a. Fungsi :  sebagai alat untuk mengangkut atau memindahkan peti. 
b. Jumlah :  Perusahaan Agrindo Boga Santika dan Perusahaan Karoma 
 Bumi Wasesa mempunyai timbangan sebanyak 1 buah. 
   
Gambar 4.33 Forklift 
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11. Tong  
a. Fungsi  : sebagai tempat untuk penggaraman I 
                          
Gambar 4.34 Tong 
12. Pisau pemotong 
a. Fungsi  : untuk memotong asinan timun 
 
Gambar 4.35 Pisau pemotong 
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13. Boume  
a. Fungsi  :  mengukur kadar garam  
b. Jumlah  :  1 buah untuk masing-masing perusahaan. 
 
Gambar 4.36  Boume 
14. Talenan 
a. Fungsi  : sebagai alas untuk memotong asinan timun sesuai dengan 
standar yang ditetapkan  
 
      Gambar 4.37 Talenan 
15. Papan kayu 
a. Fungsi  : untuk menutup bak penggaraman sebelum diberi beban 
    batu. 
 
 
 
 
 
 
79 
 
J. Sanitasi Perusahaan 
Sanitasi adalah salah satu usaha pencegahan yang menitik 
beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dari 
segala bahaya yang dapat menganggu kesehatan, mulai dari sebelum bahan 
pangan diproduksi, selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, 
sampai pengangkutan.  
Untuk dapat menjalankan aktivitas produksinya, suatu perusahaan 
harus memperhatikan sanitasinya untuk mendukung aktivitas produksi dan 
memberikan kelancaran dalam menjalankan aktivitas produksinya. Adapun 
proses sanitasi yang diterapkan oleh kedua perusahaan tersebut adalah 
sebagai berikut : 
1. Sanitasi bangunan pabrik  
Sanitasi bangunan pabrik ini meliputi kebersihan ruangan pabrik. 
Kebersihan dari ruangan pabrik akan mempengaruhi kenyamanan dari 
karyawan dan kualitas dari produk akhir yang dihasilkan. Bangunan dari 
Perusahaan Agrindo Boga Santika dibuat terbuka dengan dinding yang 
tidak penuh sampai keatas. Hal ini bertujuan untuk memberikan fentilasi 
yang cukup agar ruangan tidak panas dan sirkulasi udara berjalan lancar. 
Lantainya dibuat miring dan tidak halus, melainkan kasar agar tidak licin 
karena adanya genangan air dari asinan timun yang diangkat dari bak 
penggaraman.  
Sebelum melakukan proses produksi, maka kantor dan tempat 
produksi harus dibersihkan terlebih dahulu agar kotoran yang menempel 
tidak mengkontaminasi produk yang akan diolah. Pembersihan tempat 
produksi ini dilakukan sebelum dan sesudah melakukan produksi yang 
dilakukan oleh karyawan secara bergatian.  
Begitu pula yang diterapkan di Perusahaan Karoma Bumi Wasesa. 
Tempat yang akan digunakan sebagai tempat produksi harus dibersihkan 
setiap hari oleh karyawan perusahaan secara bergantian. Pembersihannya 
juga dilakukan sebelum dan sesudah melakukan proses produksi.  
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Gambar 4.38 Sanitasi Pabrik 
2. Sanitasi lingkungan sekitar pabrik 
Selain menjaga kebersihan dari ruangan pabrik, menjaga 
kebersihan lingkungan sekitar pabrik juga penting untuk dilakukan. 
Karena lingkungan yang tidak bersih juga akan mengganggu kenyamanan 
karyawan itu sendiri dalam melakukan proses produksi. Adapun usaha 
yang dilakukan untuk menjaga lingkungan sekitar pabrik adalah dengan 
menyapu halaman pabrik, membersihkan tempat pembuangan air dan 
tidak membuang sampah sembarangan.    
3. Sanitasi peralatan 
Peralatan yang akan digunakan untuk proses produksi harus 
dibersihkan terlebih dahulu agar tetap terjaga kebersihannya. Proses 
sanitasi peralatan ini dilakukan sebelum dan sesudah proses produksi. 
Sanitasi peralatan ini meliputi membersihkan atau memcuci keranjang 
tempat asinan timun, mencuci meja yang digunakan dalam proses 
pemotongan timun, mencuci plastik yang akan digunakan dalam 
pengemasan dan  juga membersihkan bak penggaraman.  
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Gambar 4.39 Sanitasi Bak Penggaraman 
4. Sanitasi tenaga kerja 
Sebelum melakukan proses produksi, karyawan yang bekerja 
dalam proses tersebut diwajibkan menggunakan celemek agar tidak 
mengotori baju, menggunakan penutup kepala agar kotoran dari kepala 
karyawan tidak mengkontaminasi produk. Dan juga memakai sepatu boats 
agar kotoran dari luar yang terbawa oleh karyawan tidak ikut masuk ke 
tempat produksi. Alasan mengapa harus menggunakan sepatu boats 
adalah lantai pabrik yang penuh dengan genangan air akan mempersulit 
karyawan dalam berjalan jika menggunakan sandal biasa. Selain itu juga 
menggunkan masker untuk menghindari bau menyengat yang dihasilkan 
dari asinan timun yang telah direndam dengan garam. 
Dalam melakukan proses produksi, karyawan tidak diperbolehkan 
memakai aksesoris atau perhiasan karena perhiasan yang terbuat dari 
logam, silver atau emas akan bereaksi dengan larutan garam. Karyawan 
juga dituntut untuk tetap menjaga kebersihan badan. Sebelum melakukan 
proses produksi, karyawan diharuskan mencuci tangan terlebih dahulu 
dengan air bersih yang mengalir. 
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5. Penanganan limbah produksi 
Limbah yang dihasilkan oleh Perusahaan Agrindo Boga Santika 
berupa biji timun dan asinan timun yang tidak masuk dalam standar 
ukuran yang telah ditetapkan. Untuk biji timun dan timun segar yang 
tidak lolos seleksi akan diambil oleh masyarakat sekitar untuk digunakan 
sebagai pakan ternak. Sedangkan untuk sisa dari potongan asinan timun 
akan dibuang di TPA. Untuk air sisa dari penggaraman tidak dibuang 
melainkan diolah kembali menjadi garam dengan cara menguapkan lagi 
dibawah sinar matahari. Untuk plastik sisa pengemas kasu yang masih 
bagus dan baik akan dipergunakan kembali sebagai tempat pengemas 
asinan timun.   
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan  
Kesimpulan yang dapat diambil dari penjelasan di atas adalah sebagai 
berikut :  
1. Perusahaan Agrindo Boga Santika merupakan salah satu perusahaan yang 
bergerak dalam bidang pengolahan pangan yaitu berupa asinan timun. 
Asinan timun yang diproduksi adalah asinan timun jenis karimori dan 
asinan timun white melon. 
2. Proses produksi asinan timun karimori meliputi : sortasi, pembelahan 
buah, penghilangan biji, penimbangan, penggaraman I, penggaraman II, 
penyeleksian, dan pengepakan. 
3. Proses produksi asinan timun white melon meliputi sortasi, pembelahan 
buah, penimbangan, penghilangan biji, penggaraman I, penggaraman II, 
penyeleksian, dan yang terakhir adalah pengepakan. 
4. Proses pembumbuan asinan timun white melon meliputi pencucian, 
seleksi, pembumbuan I, pembumbuan II, pembumbuan III dan 
pengemasan. 
5. Kontrol proses yang dilakukan oleh Perusahaan Agrindo Boga Santika 
meliputi awal sampai akhir proses produksi untuk tetap menjaga kualitas 
asinan timun yang dihasilkan. 
 
B. Saran  
Saran yang dapat penulis sampaikan guna memperbaiki kualitas 
perusahaan adalah sebagai berikut : 
1. Lantai tempat produksi sebaiknya diperbaharui, karena sudah banyak 
terdapat lubang yang tergenang air. 
2. Fasilitas yang didapatkan karyawan harus benar-benar memadai, seperti 
pemberian celemek, topi, masker dan sepatu boats. 
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3. Masker yang digunakan oleh karyawan sebaiknya diganti setiap seminggu 
sekali. 
4. Barang-barang yang sudah tidak terpakai sebaiknya segera dibuang, tidak 
diletakkan disudut ruangan. Bila barang tersebut masih dapat digunakan 
kembali sebaiknya diletakkan digudang saja.  
5. Air yang digunakan dalam proses produksi sebaiknya disaring terlebih 
dahulu agar kotoran yang terbawa bersama air tidak mengkontaminasi 
produk. 
6. Barang-barang yang sudah rusak seperti keranjang yang sudah sobek 
sebaiknya segera diganti dan tidak digunakan lagi. 
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